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Foto: Mimma Pallavicini, 
Salvia lavanduli l'olia 



a salvia, 

conosciutissìma 
(piantina 
mediterranea, viene 
usata fin dai tempi 
antichi non solo in 
cucina per insaporire 
le pietanze ma anche 
in medicina per le sue 
proprietà curative. 
Oltre alla specie tipica, 
sì possono trovare nei 
vivai altre specie o 
varietà interessanti dal 
punto di vista 
ornamentale. E una 
piantina perenne che va 
coltivata in pieno sole e 
si accontenta di poche 
cure. Si può coltivarla 



anche per produrre foglie da vendere alle erboristerie. 
A pagina 27 un artìcolo su questa generosa piantina. 
A pagina 49 un inserto staccabile con l'elenco 
dei vivai consigliati per i vostri acquisti. 



La prima testimonianza scritta sul 
balsamico è del monaco benedet- 
tino Donizone, vissuto tra 1' XI e il 
XII secolo. Nella cronaca Vita Mathildis 
Donizone racconta che nel 1046 il re 
Enrico di Franconia, venuto in Italia, 
mandò a Bonifacio (padre della famosa 
Matilde di Canossa) vari doni «poiché 
voleva un po' di quell'aceto che gli era 
stato lodato e che si faceva nella rocca di 
Canossa» (in provincia di Reggio 
Emilia). 

A partire dal 
XV secolo si mol- 
tiplicano le testi- 
monianze sull'ace- 
to con il mosto, 
usato nei banchetti. 
Intorno al 1518 ne 
parla addirittura il 
poeta Ludovico 
Ariosto, nativo di 
Reggio Emilia, che 
nella sua ITI satira, 
in cui rivendica 
l'autonomia del- 
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In casa mia, mi sa meglio una rapa 

Ch'io cuoca, et cotta s'un stecco me 

inforco 

Et mondo et spargo poi di aceto et sapa 

Che all'altrui mensa tordo starna o 

porco 

Selvaggio, et così sotto una vii coltre 

Come di seta o d'oro ben mi corco 

(Dalla TU satira di Ludovico Ariosto) 



l'intellettuale, afferma di preferire una 
rapa cotta da lui stesso e condita con ace- 
to e sapa (cioè il mosto cotto) a carni di 
tordo, starna e cinghiale mangiati alla ta- 
vola altrui. 

Nel 1556 alla corte degli Estensi ì di- 
versi tipi di aceto vengono già classifica- 
ti in base ai loro possibili impieghi. 

Compare il termine 
«balsamico» 

Nel '700 richieste di aceto balsamico 
arrivano alla corte estense da vari Paesi 
d'Europa. Il balsamico è apprezzato so- 
prattutto per le sue (vere o presunte) pro- 
prietà medicinali, tanto che lo storico 
modenese Ludovico Antonio Muratori 
(1672-1750)ne consiglia l'uso addirittu- 
ra contro la peste. Il termine balsamico, 
che compare per la prima volta nel 1747, 
è legato proprio a queste proprietà. 



L'aceto 
balsamico 
nella storia 



La storia dell'aceto balsamico 

inizia molti secoli fa, 

E probabile che in origine vi 

sia stata l'osservazione che 

il mosto cotto, già usato dai Romani 

come condimento, poteva 

andare incontro ad acetificazione 

naturale, dando vita 

a un prodotto dal 

particolare gusto agrodolce 

Pier Francesco Lisi 
Alessandro Zoboli 



È interessante notare come la storia 
stessa dell'aceto balsamico sveli alcuni 
dei segreti millenari della sua prepara- 
zione. Nel castello di Modena, ad esem- 
pio, l'acetaia era collocata nel torrione a 
sud, rispettando l'orientamento ancora 
oggi consigliato per un' acetaia. 

Un altro episodio sottolinea la deli- 
catezza del balsamico e la necessità di 
saperlo trattare con 
attenzione. Durante 
il Risorgimento, nel 
1859, dopo l'an- 
nessione del ducato 
di Modena ai Sa- 
voia, il conte Ca- 
millo Benso dì Ca- 
vour (che pure sap- 
piamo essere stato 
uomo esperto di co- 
se agricole) ordinò 
di requisire tutte le 
botti della preziosa 
acetaia di Modena e le fece trasportare a 
Moncalieri, in Piemonte. Affidato a ma- 
ni inesperte, lontano dal suo ambiente 
d'origine, l'intero preziosissimo carico 
si rovinò in modo irrimediabile. 

Da Lucrezia Borgia a... 
Giacomo Casanova 

Altri personaggi celebri, oltre ad 
Ariosto, Muratori e Cavour, sono legati 
all'aceto balsamico. 







. 



lUJHJl.; , M 

\\\ «Ili urifc" li S 

> *'. .. ri 

If 



Lucrezia Borgia e Giacomo Casanova 



Un veduta parziale del Palazzo Ducale 

dì Modena in una incisione del XVIÌI 

secolo. Il torrione a sud (a sinistra) 

custodiva l'acetaia del Duca 

Lucrezia Borgia (1480-15 19) pare ne 
sperimentasse le proprietà al momento 
del parto; Gioacchino Rossini (1792- 
1868) lo usava contro lo scorbuto; 
Giacomo Casanova (1725-1798), ov- 
viamente, ne sfruttò le presunte pro- 
prietà afrodisiache. 

Botticelle 
di aceto in dote 

Durante tutto l'SOO le testimonianze 
sull'aceto balsamico si fanno sempre 
più numerose perché nelle buone fami- 
glie modenesi e reggiane le botticelle di 
aceto vanno ad arricchire le doti delle 
future spose, comparendo nei relativi 
elenchi dotali. 

Si fìssa il metodo 
di produzione 

Personaggio importante nella storia 
moderna del balsamico è l'avvocato 
Francesco Aggazzotti, che in due lettere 
(1 862 e 1863) descrive il metodo tradi- 
zionale di produzione, fissando un vero 
e proprio disciplinare. 



Oggi l'aceto balsamico tradizionale 
ha visto riconosciuta la sua storia mille- 
naria con l'assegnazione nel 1986 della 
denominazione di origine «aceto balsa- 
mico tradizionale di Modena e Reggio 
Emilia», ribadita in seguito a livello eu- 
ropeo con la Dop, la denominazione di 
origine protetta. □ 

In questo stesso numero: a pag. 13, un arti- 
colo sugli «aceti balsamici» (riconoscimen- 
to e lettura dell'etichetta); a pag. 78, un arti- 
colo sulle modalità di ottenimento di un 
«aceto balsamico» casalingo. 
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La difesa dei consumatori: 
gli aceti «balsamici» 



A Quando si parla di aceto «balsamico» bisogna distinguere tra i «tradizionali» di Modena e 
di Reggio Emilia - due prodotti pregiati che si fregiano della Dop (denominazione di 
origine protetta) - e il balsamico di Modena (non appare in questo caso in etichetta la parola 
«tradizionale») prodotto con metodo diverso, diffuso anche nella grande distribuzione 



Da qualche anno l'aceto balsamico 
di Modena è arrivato all'attenzione dei 
consumatori grazie a campagne pubbli- 
citarie sostenute da importanti marchi 
commerciali e alla presenza sempre più 
capillare negli scaffali di supermercati e 
negozi. È facile notare che esiste una 
vasta gamma di aceti balsamici, con 
prezzi che vanno da pochi euro al litro 
(per i prodotti più diffusi sul piano com- 
merciale) fino ad aceti balsamici ven- 
duti soltanto nelle migliori enoteche 
che arrivano a costare nell'ordine dei 
500 euro al litro. 

È bene chiarire subito che a guidare 
il consumatore deve essere innanzi tutto 
il buon senso. Un aceto che si può tro- 
vare in un supermercato a un costo con- 
tenuto è chiaramente diverso dai costo- 
si aceti venduti in enoteca. Anche l'uso, 
di conseguenza, sarà diverso. 

Vogliamo quindi spiegare cosa si in- 
tende per aceto balsamico tradizionale 
di Modena (e di Reggio Emilia) e per 
aceto balsamico di Modena. 

L'ACETO BALSAMICO 

TRADIZIONALE DI MODENA 

E DI REGGIO EMILIA 

Informazioni generali. L'aceto bal- 
samico tradizionale di Modena (così 
come quello di Reggio Emilia), classifi- 
cato come «condimento alimentare», ha 
un'origine secolare ('). Si tratta di un 
prodotto pregiato e quindi costoso, ven- 
duto in particolari bottigliette numerate 
nelle migliori enoteche e nei negozi di 
specialità gastronomiche. 

Dal 1986 l'aceto balsamico tradizio- 
nale (sia di Modena che di Reggio 
Emilia) ha il riconoscimento della doc, 
la denominazione di origine controllata. 
E nel 2000 ha ottenuto il riconoscimen- 
to europeo della Dop, la denominazione 
di origine protetta. 

Secondo il disciplinare di produzio- 
ne, l'aceto balsamico tradizionale (sia 
di Modena che di Reggio Emilia) è un 
condimento invecchiato, ottenuto dal 
mosto, cotto a fuoco diretto, di uve pro- 
dotte da determinati vitigni tradizional- 
mente coltivati nelle province di Mo- 
dena e Reggio Emilia, senza aggiunta di 
altre sostanze. È consentito solo l'inne- 
sto iniziale di colonie batteriche dette 
«madri». 



Aceti «balsamici»: cosa si trova in etichetta 




Aceto balsamico tradizionale 
di Modena 



PrOQOttO Odi', ... (sede e stabilimento di produzione]... 
Lio. Min.: ... 



Aceto balsamico tradizionale 
di Reggio Emilia (facsimile) 



Ingredienti: aceto di vino, mo- 
sto d'uva, colorante caramello 



ACETO BALSAMICO DI MODENA 



(eventuale nome di fantasia) 



Da consumarsi preferibilmente entro . 



contenuto 250 mi (minimo) 
acidità 6% 



Aceto balsamico di Modena (facsimile) 



I tre aceti «balsamici» a confronto 


Caratteristiche 


Aceto balsamico 
tradizionale 
di Modena 


Aceto balsamico 

tradizionale 
di Reggio Emilia 


Aceto 
balsamico 
di Modena 


Riconoscimento 
europeo 


Dop 


Dop 


IgP 

(richiesta) 


Bottiglia 


100 mi 


100 mi 


minimo 250 mi 


Zona 
di produzione uve 


Modena 


Reggio Emilia 


Emilia-Romagna 


Materiale 
di origine 


solo mosto 
cotto 


solo mosto 
cotto 


mosti diversi 
e aceti di vino 


Invecchiamento 
minimo 


12 anni 
nel legno 


12 anni 
nel legno 


2 mesi 
nel legno 


Qualificazioni 
aggiuntive 


«extra vecchio» 
(almeno 25 anni) 


«extra vecchio» 
(almeno 25 anni) 


«invecchiato» 
(almeno 3 anni) 
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Il prodotto deve avere un invecchia- 
mento minimo di 12 anni in botte di le- 
gno e deve aver superato l'esame di una 
commissione di degustatori. In etichetta 
si può trovare la qualifica di «extra vec- 
chio», che può essere attribuita solo al 
prodotto che ha avuto un invecchiamen- 
to di almeno 25 anni. 

Nell'etichetta è vietato indicare ogni 
riferimento sia all'annata di produzione 
sia alla presunta età del prodotto. Sulla 
controetichetta o sul collarino della bot- 
tiglietta può esserci invece il riferimen- 
to alla data di inizio di produzione del- 
l' acetaia. Per quanto riguarda la com- 
mercializzazione, questo aceto viene 
confezionato in apposite bottigliette da 
100 millilitri (un decimo di litro). 

L'aceto balsamico tra- 
dizionale di Modena è 

venduto nella caratteri- 
stica bottiglia disegnata 
dallo stilista Giugiaro. 
Ne esistono due tipi, 
differenziati dal colore 
della capsula della bot- 
tiglia: 

- capsula bianca, cioè «affi- 
nato», con almeno 12 anni di 
invecchiamento; 

— capsula oro, cioè «extra 
vecchio», con almeno 25 anni 
di invecchiamento. 



Nel caso dell'aceto balsami- 
co tradizionale di Reggio 
Emilia, venduto in una botti- 
glietta da 100 mi simile nella 
forma a un tulipano rovescia- 
to, esistono tre tipi di aceto, ri- 
spettivamente con il bollino 
aragosta, argento e oro. 
L'aragosta è l'aceto più gio- 
I vane e quindi più agro: è adat- 
' to a condire insalate, pinzimo- 
ni e carpacci, ma anche per 
fondi di cottura di carni e sel- 
vaggina. 
1 L'argento, più affinato, si usa 
per lo più a crudo. 
L'oro, infine, ha la qualifica di 
j «extra vecchio» e viene usato 
I essenzialmente per la degusta- 
zione a fine pasto. 



L'ACETO BALSAMICO 
DI MODENA 

Dopo anni di polemiche, una propo- 
sta recente potrebbe chiarire i criteri per 
distinguere i diversi tipi di aceto di 
Modena. È stata infatti richiesta la 
Indicazione geografica protetta (Igp) 
per la denominazione «aceto balsamico 
di Modena». La richiesta della Igp è so- 
stenuta anche dal Ministero delle politi- 
che agricole. Questo riconoscimento da- 
rebbe chiarezza al consumatore sul fatto 







Chi tutela i «balsamici»? 

— Consorzio produttori 
aceto balsamico tradi- 
zionale di Modena - 
Corso Cavour, 60 - 
41100 Modena - Tel. 
059236981 - Fax 059242565, 

- Consorzio fra pro- 
duttori di aceto balsa- 
mico tradizionale dì 
Reggio Emilia (presso 
Camera di commer- 
cio di Reggio Emilia) - Piazza della 
Vittoria, 1 - 42100 Reggio Emilia - 
Tel. 0522 796294 - Fax 0522433750. 
— Consorzio acelo bal- 
samico di Modena (pres- 
so Camera di commer- 
cio) - Via Cullatone, 5/E - 
41100 Modena -Tel. 059 
284026 -Fax 059282701. 

Agli stessi consorzi potete rivolgervi 
per conoscere l'elenco dei produttori 
soci e dei produttori che hanno acetaie 
visitabili dal pubblico e che fanno ven- 
dita al dettaglio in azienda. 




che l'aceto balsamico di Modena (quel- 
lo, per intenderci, che si può trovare con 
maggiore facilità anche nei supermerca- 
ti e nei negozi di alimentari) non è un'i- 
mitazione del tradizionale, ma sempli- 
cemente un prodotto diverso! 

Quali sono le caratteristiche prin- 
cipali dell'aceto balsamico di Mo- 
dena? Possiamo individuarle facendo 
riferimento alla proposta di disciplinare 
per lTgp. L'aceto balsamico viene pro- 
dotto nelle province di Modena e 
Reggio Emilia da mosti ottenuti con 
uve coltivate in Emilia Romagna. Per 
avere il contrassegno del Consorzio ed 
essere commercializzato, deve superare 
l'esame analitico e sensoriale e deve es- 
sere imbottigliato esclusivamente negli 
stabilimenti degli associati. L'aceto 
balsamico è prodotto con mosto con- 
centrato, mosto cotto e aceto di vino, a 
cui si aggiunge una percentuale di aceto 
di almeno dieci anni per dare al prodot- 
to i tipici caratteri organolettici. È per- 
messa l'aggiunta di caramello fino ad 
un massimo del 2% in volume per sta- 
bilizzare il colore, mentre è vietata l'ag- 
giunta di qualunque altra sostanza. 

— sp*^ L'elaborazione deve avve- 

.^Jjjl, 1 ^' mire in recipienti di legno, 
per un periodo minimo di 
due mesi (contrassegno chiaro). 

È ammessa la denomina- 
zione di «invecchiato» per 
il prodotto che è stato affi- 
nato per almeno tre anni in contenito- 
ri di legno (contrassegno marrone). È 
vietata ogni altra qualifica (extra, fine, 



riserva, eccetera.) come pure ogni rife- 
rimento all'annata di produzione. 

L'imbottigliamento prevede conte- 
nitori di vetro della capacità minima di 
0,25 litri (un quarto di litro): è vietata 
la bottiglietta da 100 millilitri che, co- 
me abbiamo visto, è riservata al balsa- 
mico tradizionale. 

COME ORIENTARSI? 

Possiamo tranquillamente acquista- 
re l'aceto balsamico di Modena, a prez- 
zi ragionevoli, e usarlo nella cucina di 
tutti i giorni, per dare un gusto diverso 
ai nostri piatti. Come abbiamo visto, 
anche all'interno dell'aceto balsamico 
possiamo trovare prodotti di diversa 
qualità, con affinamenti che vanno da 
qualche mese a qualche anno, con ovvie 
differenze di costo e di gusto. 

Chi vuole provare l'esperienza di un 
aceto balsamico invecchiato per oltre 
dodici anni deve invece cercare l'aceto 
balsamico tradizionale, nelle caratteri- 
stiche bottiglie da 100 mi. In caso di 
dubbi, visto che la spesa può arrivare al- 
le centinaia di euro, è opportuno contat- 
tare i Consorzi di produzione (vedi in- 
dirizzi nel riquadro qui a fianco) per sa- 
pere se l' acetaia in questione è realmen- 
te iscritta. 

Dobbiamo tenere conto che oramai, 
al pari degli abiti firmati o degli album 
musicali, il fenomeno della pirateria si 
sta diffondendo anche tra i prodotti tipi- 
ci, in particolare quelli più pregiati. Per 
difendersi dai falsi, si possono contatta- 
re i Consorzi per avere V indicazione del 
punto vendita più vicino. Resta comun- 
que valido il consiglio (valido anche per 
vini o liquori di alto pregio e di costo 
elevato) di rivolgersi ad una enoteca di 
fiducia. 

Pier Francesco Lisi 
Alessandro Zoboli 

(') In questo stesso numero: a pag. 9, un ar- 
ticolo sulla storia dell'aceto balsamico; a 
pag. 78, un articolo sulle modalità di otteni- 
mento di un «aceto balsamico» casalingo. 

Articoli pubblicati. 

• Acque minerali (n. 10/98 pag. 10). 

• Salse di pomodoro (n. 1/99 pag. 14). 

• Ortaggi surgelali (n. 4/99 pag. 18). 

• Miele (n. 7-8/99 pag. 10). 

• Confetture e marmellate (n. 1 1/99 pag. 10). 

• Olio di oliva (n. 1/2000 pag. 12). 

• Succhi di frutta (n. 4/2000 pag. 14). 

• Additivi alimentari (n. 7-8/2000 pag. 10). 

• Etichette «biologiche» (n. 1 1/2000 pag. 13). 

• Carne bovina (n. 1/2001 pag. 9). 

• Uova (n. 2/2001 pag. 9). 

• Acque in bottiglia (n. 6/2001 pag. 1 1 ). 

• Mozzarelle (n. 1 1/2001 pag. 13). 

• Dadi (n. 2/2002 pag. 1 1 ), 

• Bevande analcoliche (n. 7-8/2002 pag. 10). 

; CONTROLLO INDIRIZZI AL 15-7-2002 : 
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I Lithops, minute piante succulente dal 
caratteristico aspetto di piccoli sassolini 

I Lithops, che appartengono alla famiglia delle Aizoacee, sono minute piante succulente attraenti 

e inconfondibili per la loro forma e colore che li fanno assomigliare a graziosi sassolini; per questo motivo 

sono conosciuti dagli appassionati e dagli esperti come pietre o sassi viventi. La loro coltivazione è 

facile, purché si lascino completamente a riposo durante la brutta stagione. Si riproducono per seme 



Questo genere di piante ha preso il 
nome dalle parole greche «lithos» che 
significa pietra e «opsis» che significa 
aspetto. Queste piccole piante succulen- 
te, infatti, per la forma ed il colore so- 
migliano moltissimo a quei comuni sas- 
solini arrotondati che tanto facilmente si 
possono trovare sul greto di fiumi e tor- 
renti; per questo loro peculiare aspetto 
sono particolarmente attraenti e ricerca- 
ti dai collezionisti di succulente. 

Senza dubbio, però, queste pianticel- 
le sono ancor più affascinanti nel mo- 
mento della fioritura quando, in corri- 
spondenza della fessura centrale presen- 
te tra le due foglie, spuntano dei bellis- 
simi fiori, bianchi o gialli, molto ele- 
ganti e quasi sempre più grandi della 
pianta stessa. 

Osservando questi fiori, che sembra- 
no delle margherite, si comprende bene 
perché i Lithops appartengano alle 
Aizoacee; i loro fiori infatti hanno una 
conformazione eguale a quella delle al- 
tre specie appartenenti a questa grande 
famiglia botanica, come ad esempio a 
quelli del Deìosperma cooperi (vedi 
l'articolo del n. 7-8/2002, pag. 13). 

Al genere Lithops appartengono più 
di 50 specie tutte provenienti dal 
Sudafrica, di facile coltivazione anche 
nelle nostre regioni in vasi o piccole cio- 
tole, purché si ricoverino in casa o in 
serra durante i mesi invernali. 

Nel loro ambiente naturale i Lithops 
presentano una singolare forma di adat- 
tamento; si mimetizzano infatti tra le 
rocce e i sassi e così, come avviene so- 
vente anche nel mondo animale, si ritie- 
ne che questa strategia possa essere uti- 
le alle piante per difendersi da eventua- 
li nemici naturali. 

COME SI PRESENTANO 

Indubbiamente queste piccole piante 
sono estremamente interessanti per di- 
versi aspetti, in particola!' modo per le 
ridotte dimensioni, per la loro strana 
forma, per il portamento e il colore del- 
le foglie che si presentano assai venate e 
marmorizzate. 

Per mettere in risalto queste loro ca- 
ratteristiche di solito si coltivano in pic- 




Per mettere in risalto la caratteristica 
forma dei Lithops è buona cosa colti- 
varli in ciotole larghe e basse, dove vi 
sia anche qualche sassolino o piccola 
pietra 

cole ciotole, larghe e basse, dove tra le 
piante si dispongono dei sassolini o del- 
le piccole pietre arrotondate tra cui si 
possono facilmente confondere. Si ot- 
tiene un migliore effetto decorativo ac- 
costando specie e varietà diverse con 
sassolini di colori simili; l'effetto sarà 
ancora più sorprendente nel momento 
della fioritura quando i bellissimi fiori 
sembreranno sbocciare direttamente dai 
sassi. 

Per quanto le specie siano numerose, 
tutte hanno un corpo molto simile, di 
forma cilindrica o conica. Solitamente il 
corpo di un Lithops è costituito da una 
coppia di foglie in gran parte affondate 
nel terreno e saldate tra loro, separate 
solo da una fessura trasversale più o me- 
no evidente. 

Il loro corpo si presenta lateralmente 
assai liscio e di colore uniforme, per lo 
più grigiastro o di un tenue color bruno- 
rossiccio. 

La fioritura avviene nei mesi autun- 
nali ed è questo il momento in cui le 
piante si trovano nel loro massimo 
splendore. I fiori spuntano in corrispon- 
denza della fessura trasversale che si 
crea tra la coppia di foglie, nella stessa 
zona in cui avviene anche T accresci- 
mento della pianta. 

Le specie si dividono in due gruppi a 



seconda del colore dei fiori; i 
Leucolithops, che hanno fiori bianchi, e 
gli Xantolithops, che producono invece 
dei fiori gialli. 

LA LORO COLTIVAZIONE 
È ASSAI FACILE 

Non è difficile coltivare queste pic- 
cole piante grasse purché si tenga ben 
presente che vanno lasciate in completo 
riposo durante i mesi invernali. In que- 
sto periodo vanno ricoverate in un luo- 
go riparato (dato che temono il gelo), 
possibilmente in una serra fredda o in un 
locale non riscaldato dove la temperatu- 
ra sia compresa tra i 5 e gli 8° C. 

All'inizio della primavera si rinvasa- 
no impiegando un terriccio molto sciol- 
to e permeabile composto da 3 parti di 
sabbia minuta di fiume e da 2 parti di 
terriccio comune privo di sostanza orga- 
nica. 

Le innaffìature, che devono essere 
sempre molto moderate, si effettuano 
solo nella bella stagione, dalla primave- 
ra all'autunno; in questo periodo le 
piante possono senz'altro essere am- 
bientate all'aperto al sole. 

DOPO LA FIORITURA 
SEGUE UNA SORTA DI «MUTA» 

Nelle nostre regioni i Lithops restano 
in riposo nei mesi invernali, vegetano 
nel corso della primavera e dell'estate, 
poi fioriscono in autunno. 

Dopo la fioritura le piante portano a 
maturazione, a fine inverno, i frutticini 
che contengono dei piccoli semi. In que- 
sto momento avviene gradualmente una 
sorta di «muta»; le piante entrano in ri- 
poso e lentamente le vecchie foglie si 
raggrinziscono; in questa fase sembra 
che le piantine stiano per disseccare ma 
ben presto il posto delle vecchie foglie 
viene preso da quelle nuove, di solito 
una sola coppia, talvolta anche due, e da 
qui ricomincia il nuovo ciclo vegetativo 
della pianta. 

Le nuove foglie si presentano ben 
turgide in quanto in esse si accumulano 
le riserve d'acqua necessarie per la suc- 
cessiva fioritura autunnale. 
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1-Lithops aucampiae 

LA MOLTIPLICAZIONE 
SI EFFETTUA CON LA SEMINA 

Di solito i Lithops .si riproducono per 
seme senza difficoltà. I semi sono mi- 
nutissimi e perciò vanno appena coperti 
di terriccio. La semina si effettua prefe- 
ribilmente in serra, a fine inverno. Si 
può anche provvedere a questo all'ini- 
zio della primavera interrando i semi in 
basse ciotole da tenere in un primo tem- 
po in un locale riparato, con temperatu- 
ra intorno ai 18-20° C, e da esporre poi 
all'aperto; in tal caso nei primi tempi le 
ciotole vanno protette con una lastra di 
vetro appoggiata ai bordi della ciotola 
per mantenere la giusta umidità e una 
temperatura costante ed elevata, intorno 
ai 20-22° C (fino alla germinazione oc- 
corre coprire il vetro con del cartone per 
evitare sbalzi di temperatura e per tene- 
re al buio i semi). 

Come substrato si impiega un terric- 
cio molto soffice, prevalentemente sab- 
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Piccoli Lithops coltivati in serra ottenu- 
ti con semina di fine inverno 



2-Lithops fuìleri 

bioso e comunque povero di sostanza 
organica. Nella prima fase di sviluppo e 
anche in seguito nei primi stadi di cre- 
scita il terriccio va tenuto moderata- 
mente umido. Appena le piantine sono 
un po' cresciute occorre ripicchettarle, 
cioè ripiantarle in singoli vasetti o in 
ciotole disponendole ad una distanza di 
circa 1 cm l'una dall'altra. Nelle prime 
fasi di crescita i Lithops si piantano di- 
sponendo le piantine in superficie con 
tutto il coipo della pianta affiorante; in 
seguito, quando si trasferiscono in vasi 
più grandi, è opportuno piantarle più in 
profondità, affondando i corpi per alme- 
no due terzi della loro altezza. 

LE SPECIE PIÙ INTERESSANTI 

Come già detto, le specie sono nu- 
merosissime e di qualche specie si col- 
tivano anche delle varietà particolari. 

E bene premettere che le differenze 
tra specie e specie sono poco evidenti e 
quindi è molto difficile distinguerle an- 
che perché sovente il colore e le altre ca- 
ratteristiche dei Lithops variano molto 
anche da pianta a pianta. 

1-Lithops aucampiae. Il colore del 
corpo, che può raggiungere i 45 mm di 
diametro, è di colore assai variabile dal 
grigio più o meno scuro fino al bruno. 

Le dimensioni sono notevoli rag- 
giungendo in alcuni casi un diametro di 
50 millimetri circa. 

Ifìori, gialli, possono raggiungere in 
casi eccezionali anche un diametro di 52 
millimetri. 

2-Lithops lulleri. Il corpo, che può 
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3-Lithops optica var. rubra 

raggiungere i 30 mm di diametro, è di 
colore grigio chiaro. 

Le dimensioni sono piccole o medie 
raggiungendo a malapena un diametro 
di 30 millimetri. 

I fiori, bianchi e profumati, possono 
avere un diametro di 45 millimetri. 

3-Lithops optica var. rubra. È sicu- 
ramente il Lithops più popolare e ricer- 
cato, reperibile con una certa facilità; il 
suo è un colore rosa-rubino, più o meno 
scuro che talvolta vira al grigiastro. 

Le dimensioni si aggirano su un dia- 
metro di 30 millimetri circa. 

1 fiori, bianchi e molto spesso sfu- 
mati di rosa, sono assai piccoli, fino a 
15-20 millimetri di diametro. 

Luciano Cretti 

Piante di Lithops sono reperibili presso i più 
forniti garden center e i seguenti vivai: 

- Caclusmanìa dì Manera Bruno - Via 
Goliardi, 140 - 18039 Ventimiglia (Imperia) 

- Tel. 018433003 - Fax 0184237584 (non 
vende per corrispondenza). Sconto «Carta 
Verde»: 10% fino al 31/12/2002 (non cu- 
mulabile con altre iniziative in corso); 

- Florservice i «cactus del Lago Maggiore» 
di Marconi Renzo - Via Bramante - 28922 
Verbania - Tel. 0323501272 - Fax 
0323552954 (non vende per corrisponden- 
za). Sconto «Carta Verde»: 10% fino al 
31/12/2002 (non cumulabile con altre inizia- 
tive in corso); 

- F.llì Ingegnali - Via O. Salomone, 65 - 
20138 Milano - Tel. 0258013113 - Fax 
025801 2362 (vende anche per corrisponden- 
za). Sconto «(. aita Verde»: 10% fino al 
31/12/2002 (non cumulabile con altre ini- 
ziative in corso). 

Puntate pubblicate. 

• Le inanimili arie, queste graziose piante gras- 
se così facili da coltivare (n. 5/2002). 

• Le euforbie: meravigliose piante grasse dal- 
le forme e dimensioni più varie (n. 6/2002). 

• I mesembryanthemum e specie affini: pianti- 
ne i cui fiori si aprono solo col sole (n. 7- 
8/2002). 

• I Lithops, minute piante succulente dal carat- 
teristico aspetto di piccoli sassolini (n. 
9/2002). 

Fine 

CONTROLLO INDIRIZZI AL 1-7-2002 
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L'albero del falso pepe 

Il falso pepe è un elegante albero sempreverde molto apprezzato come pianta ornamentale. 
È una specie insolita, diffusa soprattutto nelle zone a clima mite del nostro Paese 



Lo Schinus molle o pianta del falso 
pepe, come viene comunemente chia- 
mata, appartiene alla famìglia delle 
Ànacardiacee, originaria dell'America 
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lungo le coste del meridione, della 
Sicilia e della Sardegna, e meno fre- 
quentemente si incontra anche più a 
nord come in Liguria, almeno fin dove 
crescono in piena terra gli agrumi. 

Si tratta di un albero di media gran- 
dezza - alto da 3 a 8 metri - che nor- 
malmente si pota così da ottenere una 
bella chioma arrotondata e regolare. Il 
fusto è liscio nelle piante giovani men- 
tre è irregolare nei vecchi esemplari do- 
ve si spacca in larghe scaglie. 

Il fogliame è leggero con foglie 
composte, costituite da tante foglioline 
lanceolate, piuttosto coriacee, di colore 
verde chiaro e argentee al rovescio. 

La fioritura avviene nei mesi estivi, 
ma \ fiori sono minuscoli, di colore ver- 
de-gialliccio e poco appariscenti. 

Al contrario sono assai attraenti i 
piccoli/ratti, grossi come granelli di pe- 
pe, globosi e quasi piriformi, che pren- 
dono colore a fine estate quando, matu- 
rando, diventano di un bel rosa lucente. 

COME Si COLTIVA 

Date le sue esigenze climatiche, lo 
Schinus molle va piantato in posti caldi 




L'albero del falso pepe si caratterizza an 
ben visìbile nel particolare che 

e ben soleggiati. Per quanto riguarda il 
terreno non ha particolari esigenze e in- 
fatti cresce ovunque. 

Normalmente si riproduce per seme 
e non di rado riesce anche a disseminar- 
si spontaneamente. La semina si effet- 
tua nel tardo autunno o a fine inverno in 
semenzai, in cassette o anche in piena 
terra. Nell'annata successiva si diradano 
le piantine e dopo 2 o 3 anni si può pro- 
cedere alla messa a dimora definitiva, da 
farsi preferibilmente a fine inverno. 

Chi volesse invece avere in breve 
tempo un albero di falso pepe deve ri- 
correre alle piante in vaso da acquistare 
presso un vivaio ('). 

Le piante si possono lasciare cresce- 
re liberamente in forma di grossi cespu- 
gli, ma di solito si preferisce allevarle ad 
alberello, perché così risultano più ele- 
ganti. Per questo è necessario eseguire 
nei primi anni, in primavera o d'estate, 
delle potature appropriate eliminando i 
rametti che crescono in basso e conser- 
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che per la bella vegetazione ricadente, 
rappresenta le foglie e i frutti 

vando un solo fusto fino a due metri di 
altezza. Successivamente, quando le 
piante sono ormai ben tonnate, si ese- 
gue una leggera potatura annuale, a fine 
inverno, accorciando opportunamente i 
rametti più lunghi e diradando gli altri, 
così da alleggerire la vegetazione. Si ot- 
tiene in tal modo un migliore effetto 
estetico. 

1 PICCOLI FRUTTI SI USANO 
COME AROMATIZZANTI 

Lo Schinus molle è conosciuto anche 
come pianta del pepe, sebbene il vero 
pepe si raccolga dalle piante del Piper 
nigrum, una specie rampicante ben di- 
versa che cresce solo nelle regioni a cli- 
ma tropicale (Indonesia e Malesia). 

I frutticini del falso pepe, di 5-7 mil- 
limetri di diametro, hanno un sapore 
aromatico molto gradevole, piccante e 
simile a quello del pepe, anche se meno 
forte. Vengono utilizzati freschi appena 
colti oppure, opportunamente conser- 
vati allo stato secco, al posto del pepe, 
come aromatizzanti . 

Luciano Cretti 

(') Vivai che dispongono di falso pepe: 

- Azienda Agrìcola Vivai F.lli Margherìti - 
Località Monte S. Paolo, 50 - 53043 Chiusi 
(Siena) - Tel. 0578227686 - Fax 05782141 1; 

- Vivai Tor San Lorenzo dì Margherìti 
Mario & C. - Via Campo di Carne, 51 - Tor 
San Lorenzo - 00040 Ardea (Roma) - Tel. 
0691019005 - Fax 069101 1602. 

; CONTROLLO INDIRIZZI AL 11-7.2002 I 
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Risposte ai lettori 

UNA BELLA VARIETÀ 
DI CAMPANULA 



Anni or sono ho ricevuto in dono 
una pianta da balcone dagli attraenti 
fiori bianchi. Per alcune stagioni sono 
riuscito, attraverso la moltiplicazione 
dei cespi, a riprodurre detta pianta, ma 
ora questa, nonostante le cure, sta 
morendo. Lo scorso anno ho cercato la 
pianta in vari garden center ma con 
esito negativo. 

È simile al geranio edera, con foglie 
piccole quasi rotonde che, se rotte, 
emettono un lattice. A giugno si ricopre 
di fiori bianchi, non profumati, a cin- 
que punte e continua a fiorire fino 
ali 'autunno dopo di che perde la parte 
aerea fino all'inizio di febbraio quando 
cominciano a spuntare i nuovi germo- 
gli. Potete aiutarmi a sapere il nome di 
questa introvabile pianta e l'eventuale 
garden center che ne dispone? 

Americo Fontana 
Roma 

Dovrebbe trattarsi di Campanula 
fragilis, una pianticella che cresce 
spontanea sulle rupi e i vecchi muri 
lungo le coste del meridione ed è cono- 
sciuta come campanula napoletana o 
anche «stella d'Italia» o di Gerusa- 
lemme. È una specie cespitosa perenne 
con vegetazione prostrata e foglie ele- 
ganti, cuoriformi. I suoi fiori sono ele- 
ganti, bianchi a forma di stella. Fio- 
risce a lungo a fine estate e in autunno 
e vegeta meglio se collocata in luoghi 
freschi e ombrosi, ad esempio su bal- 
coni esposti a nord. 




Campan ula fragilis 

È facile da coltivare; si riproduce 
per seme oppure per divisione dei 
cespi o per talea e riesce meglio se il 
terriccio è fertile, ma molto poroso; 
resiste bene anche alle basse tempera- 



ture, ma non alle gelate intense e per- 
ciò d'inverno conviene riparare le pian- 
tine almeno nelle zone soggette a forti 
abbassamenti di temperatura. 

Per quanto bellissima, questa cam- 
panula stranamente è conosciuta solo 
da amatori e hobbisti, ma non di rado in 
alcune zone si vedono intere balconate 
abbellite da queste piantine che sono 
così rigogliose da formare delle magni- 
fiche cascate fiorite. Purtroppo non è 
facile reperirla sul mercato. 

Giovani piantine sono reperibili nei 
più forniti garden center o tramite 
Antologia di A. e E Gaviraghi (Strada 
Provinciale per Ornago, 1 1 - 20040 
Burago Molgora - Milano - Tel. 039 
6080518 - Fax 0396081093) che è 
disponibile a fornire l'indirizzo del 
rivenditore più vicino. (Luciano Cretti) 

\ CONTROLLO INDIRIZZI AL 16-7-2002 : 

TAPPETO ERBOSO 
INFESTATO DA PICRIS 

Possiedo un'area intorno a casa di 
circa 6.000 m 2 tutta a giardino. Circa 
2.000 m 2 sono stati seminati con Inietto 
gallico-festuca-poa per farne un tappe- 
to erboso; nella parte rimanente ho 
lasciato crescere la vegetazione spon- 
tanea. Purtroppo il prato si è in gran 
parte riempito di erbe infestanti. 
Queste si presentano con foglie e stelo 
pungenti e terminano con fiori gialli 
che si trasformano in sfere di aculei 
bianchi. La radice si presenta come un 
fittone unico con piccole ramificazioni. 
Ho provato ad eliminarle con erbicida 
fogliare, ma senza successo. 

Potete suggerirmi un rimedio? 

Antonella Verdura 
Varano De" Melegari (Parma) 

La costituzione di prati con essenze 
seminate, quali loietto, festuca e poa, 
presuppone che per un buon successo 
vi siano le condizioni necessarie, unite 
ad appropriate caratteristiche di terreno 
e di clima, oltre ad una maggiore cura. 

Innanzitutto il terreno dovrebbe 
essere fertile e fresco, dotato di buona 
struttura e tessitura. Inoltre la piovosità 
dovrebbe essere frequente, pena l'indi- 
spensabile ricorso all'irrigazione. Nel 
caso in cui vengano a mancare questi 
requisiti, prendono il sopravvento altre 
essenze graminacee autoctone (locali) 
come ad esempio la poa pratense, il 
bromo e la gramigna, che in questo 
caso non deturperebbero troppo il tap- 
peto erboso se sfalciato di frequente. In 
condizioni ancor meno ospitali inizia- 
no poi a svilupparsi le specie a foglia 
larga che meglio si adattano ai terreni 
più argillosi o più sciolti e meno fertili 
in condizioni di semiaridità o commi- 










Le piante appartenenti al genere 

Picris infestano il tappeto erboso in 

particolare nei periodi siccitosi 

que con periodi di stress dovuti a scar- 
se precipitazioni. È questo il caso per 
esempio di quelle infestanti con 
«foglie e steli pungenti che terminano 
con fiori gialli che successivamente si 
trasformano in sfere di aculei bianchi» 
ovvero i pappi, cioè le infruttescenze 
dotate di organi piumosi preposti per 
ciascun seme allo scopo di favorire la 
disseminazione a mezzo del vento. Si 
tratta di Picris echioides e Picris hìera- 
cioides, che insieme ad altre composite 
(come le più frequenti e popolari mar- 
gherite) e ad altre malerbe a foglia 
larga succedono alle essenze gramina- 
cee, le quali sono maggiormente gradi- 
te nei tappeti erbosi. 

A Anche l'eliminazione con mezzi 
chimici di queste infestanti non 
consente di risolvere il problema in 
quanto in un primo momento si creano 
antiestetiche radure tra le sofferenti 
graminacee rimaste, che poi in breve 
tempo vengono riconquistate da altre 
essenze a foglia larga più rustiche e 
adattabili. 

Si consiglia di procedere a frequenti 
interventi irrigui nei periodi più aridi 
allo scopo di non fare soffrire troppo le 
graminacee le quali verrebbero sopraf- 
fatte da altre specie indesiderate. Dopo 
di che un'altra operazione molto utile 
per favorire lo sviluppo delle gramina- 
cee sono i frequenti sfalci, i quali pro- 
muovono l'accestimento e il riempi- 
mento della superficie erbosa, ostaco- 
lando nel contempo lo sviluppo delle 
Infestanti a foglia larga. Così facendo 
si dovrà in parte rinunciare allo «ste- 
reotipo del prato inglese» per un prato 
in equilibrio naturale e più ecologico 
rispetto alle onerose forzature che 
richiederebbero mezzi chimici ed 
impegnative e dispendiose risorse tec- 
niche e umane. (Giovanni Campagna) 
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L'OSMANTHUS E UN ARBUSTO 

SEMPREVERDE ADATTO 

PER FORMARE UNA SIEPE 

Vorrei mettere a dimora una siepe 
lungo una strada che costeggia la mia 
abitazione per ima lunghezze dì circa 
200 metri. Lo scopo dell'impianto è di 
creare una certa riservatezza all'inter- 
no del giardino. 

Ora sono in imbarazzo sulla scelta 
della specie. Considerando che ho già 
una siepe di lauroceraso e viburno, 
avrei pensato agli o smanti. Potete 
darmi dei consigli riguardo a questa 
specie? Tenendo conto che mi trovo a 
400 metri di altitudine nella zona 
appenninica dell'Umbria, che l'altezza 
della siepe dovrebbe essere intorno a 
un metro e mezzo e che sì troverà in 
pieno sole, quale varietà di osmanto 
mi consigliate? E inoltre a quale 
vivaio potrei rivolgermi nella zona 
dell'Umbria? 

Giuseppe Mariani 
Sigillo (Perugia) 

VOsmanthus è un arbusto sempre- 
verde, molto simile all'agrifoglio, adat- 
to a qualsiasi terreno, ma con una cre- 
scita (salvo rari casi) lenta. I fiori, soli- 
tamente bianchi, sono profumati e 
appaiono per lo più nella tarda estate o 
in alcune varietà a primavera. 

Le varietà più adatte alla formazio- 
ne di una siepe in pieno sole sono: 
Osmanthus x fortumi, Osmanthus 
armatus, Osmanthus liete rophyllus. 
Sono tutti cespugli che sopportano 
moderate potature, fatte allo scopo di 
conformare l'arbusto, da eseguirsi 
preferibilmente in aprile o maggio. 
Una potatura molto tardiva fin estate) 
inibisce e impoverisce la fioritura 
autunnale. 

Soprattutto nei primi anni dall'im- 
pianto si dovranno irrigare gli arbusti 
con una certa costanza durante tutta la 
bella stagione, sospendendo solo in 
pieno inverno. 

Le varietà di Osmanthus segnalate 
sono in vendita presso: 

- Montivivai - Via per Picciorana - 55010 
Tempagnano (Lucca) - Tel. 0583- 
9981 15/6 - Fax 05839981 17 (Osmanthus 
armatus, Osmanthus hetewphyUus); 

- Oasi di Luigi Di Primio - Via Val di 
Foro - 66010 Ripa Teatina (Chieti) Tel. e 
fax 0871398006 [Osmanthus x fortunei, 
Osmanthus armatus, Osmanthus hete- 
wphyUus)', 

- Patini & Baldi - Via S. Pantaleo, 38/A - 
C.P. 174-51100 Pistoia - Tel. 0573 
380260 - Fax 0573382178 (Osmanthus 
armatus, Osmanthus bete rophyllus); 

- Vivai Tor San Lorenzo di Margheritì 
Mario & C. - Via Campo di Carne, 51 - 
Tor San Lorenzo - 00040 Ardea (Roma) - 











1-Osmanthus xfortunei; 2-Osmanthtts 
armatus; 3-Osmanthus hetewphyUus 

Tel. 0691019005 - Fax 0691011602 
(Osmanthus armatus, Osmanthus hete- 
wphyUus). (Anna Furlani Pedoja) 

! CONTROLLO INDIRIZZI AL 10-7-2002 : 

RODODENDRO: 

COME COLTIVARLO 

SE IL TERRENO NON È ADATTO 

Ho acquistato un terreno di cui ho 
fatto fare l'analisi fisico-chimica (che 
allego). Vorrei ora piantare dei rodo- 
dendri (vi sono già delle ortensie che 
producono fiori di un intenso azzurro). 
A vostro parere è necessario che per i 
rododendri io sostituisca la terra d'im- 
pianto con torba acida? Se sì, total- 
mente o solo in parte? 

Doriano Nadaluttì 
Tarcento (Udine) 

11 rododendro è una pianta decisa- 
mente acidofila, che richiede un terre- 
no con pH 4,5-5,5 privo di calcare e 
permeabile, pertanto il suolo in cui la 
lettrice desidera piantare detta acidofila 
non è assolutamente adatto in quanto 
dall'analisi il pH risulta troppo alto 
(7,8) e il contenuto di calcio eccessivo. 



È tuttavia possibile (sempre che il 
clima del luogo lo consenta, in partico- 
lar modo riferitamente alle basse tem- 
perature invernali) tentare la messa a 
dimora di qualche varietà decisamente 
rustica e resistente, che il suo fornitore 
potrà consigliarle, ricorrendo però alla 
collocazione di ciascuna pianta in un 
capiente contenitore di plastica (con 
adatto terriccio) da interrare nel terreno 
Fino al livello del bordo superiore. 

Il contenitore, oltre ad essere di 
materiale robusto e quindi resistente, 
dovrà avere una considerevole capien- 
za, sufficiente a contenere un quantita- 
tivo di terriccio che permetta un tran- 
quillo svilupparsi dell'apparato radica- 
le senza che si debba ricorrere a rinvasi 
successivi; dovrà essere inoltre fornito 
di un buon numero di fori sul fondo e 
lungo la parte bassa della parete (fine- 
strelle) in modo da rendere facile il 
drenaggio e l'aerazione del terriccio. È 
altresì necessario (considerata la strut- 
tura e conformazione del terreno in 
questione) che sul fondo del contenito- 
re venga disposto uno strato di 20 cm 
di ghiaione a scopo drenante. 

Anche sul fondo della buca nella 
quale verrà infossato il recipiente con- 
tenente la pianta andrà steso uno strato 
di sassi grossolani per impedire che il 
limo possa otturare i fori di sgrondo 
dell'acqua. Poiché la pianta da utilizza- 
re è consigliabile che abbia già uno 
sviluppo buono e sia ben robusta, il 
diametro della buca non dovrà essere 
inferiore a 50 cm e la sua profondità 
dovrà essere tra i 30 e 35 centimetri. 

Il tentativo invece di mettere a 
dimora direttamente nella terra dette 
piante, anche sostituendo la terra della 
buca e/o correggendola con torba, por- 
terebbe sicuramente a risultati negativi. 
L'argilla ed il limo (vedi analisi chimi- 
ca) presenti nel suolo circostante in 
breve tempo infiltrandosi nella buca 
modificherebbero negativamente il pH 
e la struttura del terriccio in essa conte- 
nuto. (Bruno Caraffìni) 




Fiore di rododendro 
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Per le cicorie da taglio e da cogliere 
poche varietà ma buone 

Le cicorie o radicchi da taglio e da cogliere sono ortaggi piuttosto diffusi non solo per la loro adattabilità 

a climi e terreni diversi, ma anche perché sono molto facili da coltivare, il che 

li rende consigliabili anche ai piccoli orticoltori alle primissime esperienze. La scelta delle varietà 



Non vi sono probabilmente coltiva- 
zioni orticole più facili da attuare di 
quelle delle cicorie (o radicchi) da taglio 
e da cogliere. La differenza tra le prime 
e le seconde sta nel fatto che nelle col- 
ture da taglio si raccolgono le foghe ef- 
fettuando in genere più tagli, mentre per 
consumare quelle da cogliere si asporta- 
no le piante intere. Gli altri aspetti della 
coltivazione di questi due tipi sono in 
pratica uguali o si discostano solo per al- 
cuni particolari legati soprattutto alle 
modalità di raccolta. 

COME SI PRESENTANO 
LA PIANTE 

Delle cicorie si consumano le foglie 
che sono disposte come i petali del fiore 
di una rosa (a rosetta basale), disposi- 
zione particolarmente evidente nelle va- 
rietà da cogliere. Le foglie sono di for- 
ma arrotondata o allungata, hanno il 
margine liscio e un colore che va dal 
verde chiaro- verde biondo al verde piut- 
tosto scuro (e anche al rosso). Nella sta- 
gione calda le foglie presentano di rego- 
la una peluria piuttosto fitta e al taglio 
lasciano fuoriuscire un latice bianco. 

Le radici presentano una parte che si 
sviluppa maggiormente in profondità 
(fittone), ma si formano anche molte ra- 
dici laterali. 

I fiori (in realtà costituiti non da un 
fiore singolo, come potrebbe sembrare, 
ma da un insieme di fiori detto infiore- 
scenza che nel caso della cicoria e pian- 
te simili viene chiamata «capolino») so- 
no facimente riconoscibili perché hanno 
un attraente colore azzurro. Raramente 
però il piccolo coltivatore lascia fiorire 
le piante per autoprodursi le sementi. In 
ogni caso, volendo ottenere i semi, man- 
tenendo nello stesso tempo costanti le 
caratteristiche di una determinata va- 
rietà, è necessario non coltivare altre va- 
rietà di cicorie, radicchi (compresi quel- 
li selvatici), indivia riccia, scarola e ca- 
talogna, se non alla distanza di almeno 
1.500 metri. Bisogna poi mandare a fio- 
re più piante della stessa varietà perché 
è indispensabile che gli insetti trasporti- 
no il polline da una pianta all'altra (im- 
pollinazione incrociata) ('). 

II ciclo di coltivazione è notevolmen- 




COI I KTTO 



Cicoria da raglio caratterizzata 
da foglie allungate 



RAD1CHETTA 




FITTONE 



Cicoria da cogliere con foglie 
più arrotondate 




Quello che viene considerato il fiore 
delle cicorie è in realtà un 'infiorescen- 
za (capolino) costituita da più fiori di un 
attraente colore azzurro 



te variabile perché può andare da 40-50- 
60 giorni (colture in cui si effettuano 
uno o due tagli) a 150-160 giorni (so- 
prattutto coltivazioni da cogliere che 
trascorrono nel terreno la stagione in- 
vernale). 

SI ADATTANO AL CLIMA... 

Queste cicorie sono molto adattabili 
in fatto di clima e possono essere colti- 
vate sia in posizioni piuttosto calde sia 
in zone con inverni freddi come quelli 
che caratterizzano la pianura padana. La 
temperatura minima di vegetazione si 
aggira sugli 8° C, mentre quella miglio- 
re varia dai 15 ai 20° C. 

Nelle regioni più calde è consiglia- 
bile la coltivazione nell'intervallo di 
tempo che va da fine estate-inizio au- 
tunno all'inizio della primavera perché è 
questo il periodo in cui si ottiene la mi- 
gliore qualità del prodotto. Le varietà da 
taglio possono fornire produzioni ab- 
bondanti anche nel periodo estivo, ma in 
genere vengono consumate cotte. 

Nelle zone montane, dato che queste 
cicorie possono essere coltivate fino ad 
altitudini di 1.500 metri e più, è possibi- 
le raccogliere un ottimo prodotto da uti- 
lizzare crudo pure nel periodo estivo. 

Le coltivazioni attuate dalla fine 
dell'estate all'inizio della primavera in 
genere non necessitano che di modeste 
irrigazioni, mentre negli altri periodi 
dell'anno, e specialmente d'estate, è op- 
portuno disporre in continuità di acqua 
per irrigare, altrimenti le produzioni ri- 
sultano scadenti tanto per la quantità che 
per la qualità (prodotto talora amaro). 

... E AL TERRENO 

Le cicorie da taglio e da cogliere pre- 
sentano in genere una grande adattabi- 
lità ai tipi più differenti di terreno, com- 
presi quelli sassosi che vengono consi- 
derati di regola «difficili» per le colture 
orticole. 

È in ogni caso molto importante assi- 
curare un perfetto sgrondo dell'acqua 
soprattutto per le colture che si attuano 
durante i periodi più freddi e piovosi, al- 
trimenti è facile che si verifichino in- 
giallimenti delle foglie. Per lo stesso 
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Cicorie da taglio: Ì-Spadona, 2-Zuccherina dì Trieste, 'i-Bionda di Gorizia 




Cicorie da cogliere: 4-Grumolo verde scuro o sdraio, 5-Grumolo verde chiaro 



motivo, quando si effettuano i lavori di 

A preparazione del terreno è neces- 
sario evitare che si formino buche 
o avvallamenti dove possa ristagnare 
l'acqua. 

La reazione del terreno (pH) più ido- 
nea varia da 6 a 6,8-7 (suoli da sub-aci- 
di a neutri). Meno adatti sono invece i 
terreni alcalini (pH superiore a 7). 

A È sconsigliabile piantare questi or- 
taggi per due anni di seguito nella 
stessa aiolà ed è meglio evitare di met- 
terli a dimora anche dopo piante che ap- 
partengono alla loro stessa famiglia 
(Composite o Asteracee), come altre ci- 
corie e radicchi. lattughe, indivia riccia, 
scarola. 

LA CONCIMAZIONE 
NON È INDISPENSABILE 

Negli orti familiari è consigliabile 
non concimare queste colture viste an- 
che le loro esigenze abbastanza limita- 
te per quanto riguarda gli apporti di fer- 
tilizzanti per cui si accontentano di quel- 
lo che «lasciano» nel suolo gli altri or- 
taggi. Nel caso che si vogliano ottenere 
più tagli, o se si possiedono terreni poco 
fertili, è possibile seminare queste cico- 
rie dopo colture concimate con abbon- 
danza come zucchine, pomodori, pepe- 
roni, melanzane. 

Solo in suoli molto poveri, asciutti, 
appena messi a coltura potrebbe essere 



distribuita, durante i lavori di fondo del 
terreno, una quantità limitata (1-1,5 kg 
per metro quadrato) di letame molto 
maturo (con 1 2 e più mesi di permanen- 
za in concimaia) oppure di compost 
ugualmente maturo (la convenienza di 
questi apporti è da valutare caso per ca- 
so). 

LE VARIETÀ SONO POCHE 
MA COLLAUDATE 

Le varietà di cicorie non sono molto 
numerose; alcune sono diffuse solo lo- 
calmente ma è abbastanza facile trovarle 
presso i rivenditori di sementi orticole. 

Per quanto riguarda la scelta delle 
varietà ognuno potrà orientarsi secondo 
le proprie preferenze, anche in conside- 
razione del fatto che si tratta di varietà 
note da tempo e collaudate. 

Le varietà da taglio: 

- Spadona-1. Ha foglie dalla caratteri- 
stica forma stretta e allungata di colore 
verde medio-verde scuro. Dopo il taglio 
rivegeta rapidamente. È una delle va- 
rietà più comuni; 

- Zuccherina dì Trieste-2. Ha foglie 
chiare e rotondeggianti di colore verde 
tenue (bionda). È adatta ad essere colti- 
vata sotto tunnel o in serra; 

- Bionda di Gorizia-3. E simile alla pre- 
cedente, ma con foglie un po' più stret- 
te e diritte. 



Per il taglio vengono impiegate tal- 
volta anche varietà che formano il cespo 
come la Pan di zucchero e la Capotta o 
Bionda dì Mantova. 

Le varietà da cogliere: 

- Grumolo verde scuro o scìrolo-4. E 
caratteristica per le foglie lucide di co- 
lore verde scuro disposte a rosetta basa- 
le. Se si lascia crescere la pianta le fo- 
glie assurnono però una forma più al- 
lungata. È adatta alla coltivazione spe- 
cialmente in autunno-inverno-inizio 
della primavera e si presta anche alle 
colture protette. Talora viene anche im- 
piegata come varietà da taglio e in tal ca- 
so va seminata in primavera; 

- Grumolo verde chiaro-S. E simile alla 
precedente, ma con foglie di colore ver- 
de chiaro spesso con tonalità bionde. Si 
adatta pure a colture estive. 

Sovente viene impiegato come va- 
rietà da cogliere il Radicchio di Verona 
o veronese che possiede un'ottima resi- 
stenza al freddo. Seminato in genere a 
fine settembre -ottobre si raccoglie entro 
marzo. Produce un'attraente rosetta ba- 
sale con foglie di colore rosso e forni- 
sce un prodotto molto buono. Anche il 
Radicchio variegato di Castelfranco 
viene talora impiegato come varietà da 
cogliere. 

Tutte le varietà da cogliere seminate 
da metà agosto ai primi di settembre 
(pianura padana) vengono talvolta uti- 
lizzate come da taglio (in genere non più 
di uno-due) e poi lasciate nel terreno fi- 
no a metà febbraio-metà marzo quando 
formano la caratteristica rosetta e quin- 
di si esegue la raccolta estirpando le 
piante dal terreno. 

Giuseppe Cipriani 

(') Per approfondimenti a questo riguardo si 
rimanda al n. 12/2001 a pag. 23. 
Puntate pubblicate, 

• Per le cicorie da taglio e da cogliere poche 
varietà ma buone <n. 9/2002). 
Prossimamente. 

• Le cure di coltivazione e la raccolta. 
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La zucca centenaria o spinosa, 
un ortaggio dell'altro mondo 

La zucca centenaria, chiamata anche zucca spinosa, zucca messicana, zucchetta messicana, chayote, 

è un inconsueto ortaggio originario dell'America centrale che ha attirato e attira l'attenzione 

di parecchi curiosi. Le oggettive difficoltà di reperimento dei frutti - la parte della pianta da utilizzare 

per iniziare la coltivazione - rendono tuttavia difficile la diffusione di questo insolito ortaggio 

La pianta della zucca centenaria 
{Sechium edule, famiglia delle Cucur- 
bitacee), proveniente dall'America cen- 
trale, presenta steli lunghi e rampicanti 
con viticci (cirri ramificati) che hanno 
per l'appunto la funzione di attaccarsi ai 
sostegni. Le foglie sono ruvide e di for- 
ma tendenzialmente palmata. T fiori ma- 
schili e femminili sono presenti sulla 
stessa pianta, ma separati (è una pianta 
monoica). Si può quindi mettere a di- 
mora una sola pianta con la certezza del- 
la fruttificazione. Quello che interessa 
maggiormente i coltivatori sono però i 
frutti, che hanno colore dal verde chia- 
ro al giallo-avorio (a seconda delle va- 
rietà), fonila ovale o simile a una pera e 
lunghezza variabile da 10 a 15 centime- 
tri (talora un po' di più). 1 frutti presen- 
tano dei solchi e la parte esterna rico- 
perta da aculei (alcuni li chiamano spi- 
ne) piuttosto pronunciati. Al loro inter- 
no vi è un solo seme. 

SI PUÒ COLTIVARE 
QUASI IN TUTTA ITALIA 

La zucca centenaria può vivere per 
diversi anni (perenne) e si può coltivare 
in tutta Italia escluse le zone di collina 
medio-alta e di montagna. 

La temperatura migliore per la ve- 
getazione è compresa tra 18 e 24° C 
(medie mensili), ma solo in zone con in- 
verni miti (centro e soprattutto meridio- 
ne) può sopravvivere durante l'inverno. 

Al nord si deve metterla a dimora 
ogni anno iniziando la coltura quando 
non vi sono più pericoli di ritorni di 
freddo (fine aprile-primi di maggio). 
Per questo è sufficiente conservare alcu- 
ni frutti che, quando le temperature si 
innalzano, tendono a pro- 
^^6 durre un lungo germoglio 
^^jÈ ^^— (' a germinazione avviene 
w all'interno del frutto stes- 
W so). 
^^^^^^ Quindi, in prossimità della 
ripresa vegetativa (fine inverno-inizio 
primavera), è possibile iniziare la colti- 
vazione interrando leggermente i frutti 
(') in vasi contenenti terriccio per semi- 
ne e trapianti (non bisogna interrare 
profondamente i frutti altrimenti si può 
compromettere la crescila delle nuove 
piante; è opportuno tenerli quasi oriz- 
zontali). In questo modo il trapianto a 




La zucchetta centenaria non viene commercializzata da ditte sementiere e nemme- 
no da garden center e vivai specializzati. Per iniziare la coltivazione è pertanto ne- 
cessario rifornirsi del frutto presso qualche negozio di ortofrutta ben fornito o pres- 
so amici e conoscenti che coltivano questa specie. 

In proposito invitiamo i lettori che coltivano questo insolito ortaggio a segnalar- 
celo tramite il coupon riportato nella pagina seguente per poter eventualmente 
diffondere la coltura presso altri abbonati 



dimora definitiva viene effettuato con 
piante munite di pane di terra. Anche se 
si esegue l'impianto diretto nelle aiole è 
necessario interrare solo leggermente i 
frutti. 




Zone di origine della zucca 
centenaria (Sechium edule) 



Va ricordato che la zucca centenaria 
sì può propagare anche tagliando una 
porzione di stelo con foglie e gemme (di 
solito si scelgono piante adulte e sane), 
facendola radicare ugualmente in un ter- 
riccio per semine e trapianti (si esegue 
cioè una talea). 

La zucca centenaria si adatta a diver- 
si tipi di terreno, preferendo quelli ab- 
bastanza sciolti e ben dotati di sostanza 
organica. In ogni caso sono sempre 

Ada evitare i ristagni, anche tempo- 
ranei, di acqua. È consigliabile 
inoltre non coltivare questo ortaggio do- 
po piante che appartengono alla sua 
stessa famiglia (come zucchino, zucca, 
cetriolo, melone, cocomero). La reazio- 
ne del suolo più indicata è compresa ira 
5,5 e 6,8-7 (pH da acido a neutro). 
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A sinistra: il germoglio emesso dal frutto. A destra: frutti maturi del tipo verde 



LE CURE DI COLTIVAZIONE 

Per quanto riguarda la concimazio- 
ne, non vi sono sperimentazioni che 

possano fornire indicazioni per l'esecu- 
zione di questa pratica, anche se la zuc- 
ca centenaria si giova bene della conci- 
mazione organica vista anche la lun- 
ghezza del ciclo vegetativo. Per questo è 
consigliabile eseguire apporti di letame 
o compost ben maturi (3-5 kg al metro 
quadrato). Per completare la concima- 
zione si possono poi distribuire 30-40 
grammi per metro quadrato di perfosfa- 
to minerale- 19 e se necessario 10-20 
grammi di solfato di potassio-50 sempre 
per metro quadrato. L'azoto è consiglia- 
bile spargerlo alla coltura in atto - cioè 
in copertura - e solo nelle coltivazioni 
che si presentano particolarmente sten- 
tate. Si può intervenire in media 3-4 vol- 
te impiegando in totale 20-30 grammi di 
nitrato arnmonico-26 per metro quadra- 
to (cioè da 5-7 a 8-10 grammi per volta 
a seconda dei quantitativi che si decide 
di impiegare e del numero delle conci- 
mazioni che si vogliono eseguire). 

Essendo una pianta che vegeta ab- 
bondantemente è opportuno tenere di- 
stanze abbastanza ampie (2 metri sia tra 
le file che sulla fila, ma le distanze sulla 
fila si possono portare anche a 3 metri). 

È necessario poi sostenere la vege- 
tazione con reti alte almeno 2 metri. Le 
reti possono essere sia di materiale pla- 
stico che metalliche elettrosaldate come 
quelle che si usano in edilizia. Le reti 
dovranno essere sostenute da robusti pa- 
li in legno perché la vegetazione è rigo- 



gliosa e i frutti numerosi e pesanti. 
Talora la zucca centeneria viene pianta- 
ta vicino a reti divisorie o di recinzione. 
Così collocata trova i sostegni già pron- 
ti e copre di vegetazione le reti stesse. 

Nell'arco di tutto il ciclo di coltiva- 
zione, che dura 5-6 mesi, bisogna segui- 
re le piante a mezzo di moderate e co- 
stanti irrigazioni evitando eccessivi ap- 
porti d'acqua. 

Soprattutto nelle prime fasi di vege- 
tazione le colture, date le distanze d'im- 
pianto, vanno pulite dalle piante infe- 
stanti con ripetute zappature o estirpa- 
ture superficiali. 

©La zucca centenaria è una pianta 
rustica che, di solito, non ha biso- 
gno di interventi antiparassitari. 

LA RACCOLTA 

La raccolta si esegue già in agosto, ma 
in genere si concentra in settem- 
bre-ottobre, tuttavia 
nelle località con cli- 
ma mite può andare 
oltre questo periodo. 
Il momento della rac- 
colta si individua facil- 
mente perché i frutti, se 
la caratteristica del tipo coltivato è di 
produrre frutti verdi, assumono tonalità 
più chiare oppure, in altri tipi, diventano 
di colore giallino-avorio. Comunque è 
abbastanza frequente che i frutti giunti a 
maturazione si stacchino da soli o non 
appena vengono sfiorati. Anche l'essic- 
camento della pianta viene considerato 
un segno dì maturazione. 




Ciclo di coltivazione della zucca centenaria 


Operazione 


Gen. 


Feb. 


Mar. 


Apr. 


Mag. 


Giù. 


Lug. 


Ago. 


Set. 


Ott. 


Nov. 


Die. 


Impianto (vasi) 






























Trapianto 

(piena terra) 






























Raccolta 
































Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza all'anticipo man mano che dal nord sì scende al sud del Paese 



Per maneggiare facilmente le zucche 
centenarie è sufficiente indossare un 
paio di quanti da lavoro o anche in gom- 
ma (quelli per i lavori domestici), so- 
prattutto quando si devono preparare 
per la cottura. 

La produzione può essere molto ab- 
bondante: da una sola pianta si possono 
ottenere fino a 100 frutti (di regola è 
possibile produrne attorno a 50). I frutti 
pesano circa 200 grammi, ma non di ra- 
do superano tale peso. L'utilizzazione 
dei frutti, dopo la raccolta, può protrar- 
si per alcuni mesi se si ha l'accortezza di 
conservarli in un ambiente fresco, ma 
non freddo (10° C circa). Questi stessi 
frutti verranno utilizzati nella stagione 
successiva per i nuovi impianti. 

L'UTILIZZO IN CUCINA 

L'utilizzazione è simile a quella che 
si fa delle altre zucche, quindi l'impiego 
può essere abbastanza ampio anche se il 
suo consumo è sporadico e fatto spesso 
per curiosità. 

L'apporto in calorie è basso (26-29 
per 100 grammi di prodotto), ma viene 
segnalato come interessante il contenu- 
to in zuccheri e in potassio. 

Una ricetta comune prevede di cuci- 
nare il frutto sbucciato nell'acqua bol- 
lente e poi di passarlo al burro in un te- 
game. 

Giuseppe Cipriani 

(') Risulta impossibile impiegare diretta- 
mente il seme perché la germinazione ha 
luogo all'interno dei frutti. 



Coltivo nel mio orto e/o giardino piante 
di zucca centenaria e sono disponibile a 
segnalare il mio indirizzo ai lettori di Vita 
in Campagna che desiderano coltivare 
questa pianta. 

Cognome 

Nome 

Via 

Gap 

Città , 

Tel 

Sono disponibile (barrare il caso previ- 
sto): Zi a mettere a disposizione gratuita- 
mente i frutti presso il mio indirizzo. □ a 
fornire informazioni. 



Garanzia di riservatezza: a tutela dei diritto alla riser- 
vatezza, vi rendiamo noto che la compilazione del se- 
guente documento Implica il Vostro consenso. 

Data 

Firma ,. „...,„„„...,„ 



Coupon di segnalazione da spedire 
(per fax o per posta, anche in foto- 
copia) a: Vita in Campagna - Vìa 
Bencivenga-Biondanì, 16 - 37123 
Verona - Fax 0458009240 
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La salvia, amica di tutti i giorni 
e ricca di proprietà 

Da tutti conosciuta per gli impieghi in cucina, la salvia è una rusticissima piantina tipica dell'ambiente 

mediterraneo che si presta a essere coltivata praticamente in tutta Italia (teme solo i forti freddi). Oltre 

alla specie comune esistono altre specie e varietà degne di nota. I principali impieghi in erboristeria 



Conosciuta e apprezzata sin dai tem- 
pi antichi, la salvia è sempre stata fede- 
le compagna della storia degli uomini. A 
essa ci si è rivolti per riacquistare la sa- 
lute, per aromatizzare i cibi, per usi ma- 
gici e divinatori. 

Già utilizzata dagli Egizi e dai Greci, 
in epoca romana venne definita «salvia 
salvatrix» e ritenuta un buon rimedio per 
moltissimi mali. Durante il medioevo - 
data la somiglianza delle foglie con la 
lingua, in modo particolare per la sua ru- 
gosità - fu attribuita alla salvia efficacia 
nel trattamento delle malattie del cavo 
oro-faringeo, efficacia oggi riconosciu- 
ta dalla medicina moderna. 

COME DI PRESENTA 

La salvia (Salvia qfficinalis) è una 
pianta cespugliosa perenne interamente 
pubescente (ricoperta di fitta peluria) di 
altezza compresa tra i 50 e i 70 centime- 
tri. I fusti, a sezione quadrangolare, le- 
gnosi alla base, sono molto ramificati e 
quelli laterali hanno andamento prostra- 
to. Uapparato radicale, fascicolato, si 
presenta robusto e fibroso, he foglie, di 
colore verde cenere, sono intere, oppo- 
ste, oblungo-lanceolate, spesse, rugose, 
con bordi leggermente dentati e con pic- 
cioli più o meno lunghi; particolarmen- 
te sulla pagina superiore mostrano la 
presenza di ciuffetti di peli alla cui base 
sta una ghiandola oleifera. I fiori, che 
sbocciano a fine primavera, sono azzur- 
ro-violacei o, più raramente, bianchi; 
hanno un corto peduncolo e sono rag- 
gnippati in infiorescenze verticali allun- 
gate. Il frutto è definito tetrachenio e 
contiene piccoli semi di color marrone 
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Salvia qfficinalis in piena fioritura 

scuro. L'aroma della salvia è forte, il sa- alle alte temperature se associate a pe- 
pore piccante e amaro. riodi prolungati di siccità. 



LE ESIGENZE 

La salvia, originaria dell'area medi- 
terranea, preferisce i terreni leggeri e 
calcarei posti in pieno sole. 

Presente in Italia allo stato spontaneo 
quasi esclusivamente nelle regioni meri- 
dionali, vegeta di nonna fino ai 700 me- 
tri di quota, ma alcune specie (come la 
Salvia lavandulifolia) possono raggiun- 
gere i 1 .500 metri. 

Soffre il freddo con temperature al di 
sotto dei -10° C, ma è anche sensibile 



LE SPECIE E VARIETÀ 

Oltre alla specie tipica (Salvia qffici- 
nalis), possiamo ricordare le seguenti 
specie e/o varietà (in ordine alfabetico): 

- Salvia lavandulifolia (1), pianta mol- 
to rustica con foglie quasi lineari simili 
a quelle della lavanda, aroma canforato, 
fiori lilla e altezza tra i 25-30 cm; 

- Salvia qfficinalis «Alba» (2), con fo- 
glie più lunghe e larghe della salvia tipi- 
ca e fiori bianchi (ne esiste anche una 
forma sterile che non produce fiori-2A); 





Salvia, officinalis: particolare di foglie, infiorescenza (e fiori), semi (1,5-3 mm) 
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- Salvia officinalis «Bicolor» (3), con 
foglie di color giallo-verde e fiori lilla 
chiaro; 

- Salvia officinalis «Purpurescens» (4), 
con foglie di colore rosso cupo, fiori lil- 
la; presenta crescita molto vigorosa; 

- Salvia officinalis' «Tricolor» (5), con 
foglie bianche e verdi, striatine rosee o 
rosse, fiori lilla. 

L'abbinamento di alcune tra queste 
varietà può essere interessante anche a 
fini ornamentali, si possono infatti pro- 
dune delle gradevolissime composizio- 
ni molto adatte agli angoli soleggiati dei 
terrazzi e dei balconi. 

LA PROPAGAZIONE 

La propagazione della salvia può es- 
sere effettuata sia per seme che per talea 
(metodo quest'ultimo da preferire in 



quanto si ottengono piantine con le stes- 
se caratteristiche delia pianta madre). 

La semina si esegue in febbraio-mar- 
zo se si dispone di un ambiente protetto, 
o in aprile in pieno campo. Il seme va in- 
terrato alla profondità di circa un centi- 
metro, l'emergenza avviene in 18-20 
giorni e ie piantine ottenute possono es- 
sere poste a dimora definitiva (trapian- 
tate) dopo 8-10 settimane dalla semina. 

Nel caso in cui si ricorra alle talee, 
queste si prelevano in marzo-aprile da 
piante di 2-3 anni in buona salute. La 
lunghezza delle talee dev'essere di 8-10 
cm e devono presentare almeno quattro 
gemme. Si eliminano le foglie alla base 
e si riducono quelle in cima, poi si in- 
terrano le talee per due terzi della loro 
lunghezza in cassoni riempiti con un 
buon terreno da orto o, meglio ancora, in 
vasetti di circa 8 cm di diametro. La ra- 




1-Salvia lavandulifolia 



2-Salvia officinalis «Alba» 




2A-Salvia officinalis «Alba» sterile 



3-Salvia officinalis «Bicolor» 




-Salvia officinalis «Purpurescens» 



5-SaIvia officinalis «Tricolor» 



dicazione è facile e il trapianto si fa in 
genere nei mesi di maggio-giugno-lu- 
glio (è necessario ombreggiare i cassoni 
di radicazione o i vasetti nel periodo più 
caldo). 

LE CURE COLTURALI 

Chi desidera coltivare più piante di 
salvia per produrre foglie da vendere 
magari alle erboristerie, può adottare un 
sesto di impianto di 60-80 cm tra le file 
e di 20-30 cm sulla fila; è infatti indi- 
spensabile una buona esposizione della 
pianta alla luce al fine di aumentare la 
concentrazione di olio essenziale nelle 
foglie. La durata consigliata per la col- 
tura è di 4-5 anni; infatti un impianto di 
salvia può sopravvivere anche fino a 15 
anni, ma invecchiando le piante aumen- 
tano la loro porzione legnosa a scapito 
di quella erbacea con conseguente dra- 
stica diminuzione delle rese (questo va- 
le anche per chi coltiva una sola pianta 
nell'orto o in vaso). 

Ricordiamo, a titolo orientativo, che 
dalla coltivazione di 100 metri quadrati 
di salvia si possono ottenere 150 kg di 
prodotto fresco. 

Eseguito rimpianto delle giovani 
piantine, generalmente nella tarda pri- 
mavera, le successive operazioni consi- 
stono in sarchiature, fatte a mano, che 
hanno lo scopo di arieggiare il terreno e 
liberarlo dalle infestanti. 

L'irrigazione, eccezione fatta per 
quella che si pratica nei primi momenti 
per favorire l'attecchimento delle pian- 
tine, è, in linea generale, una pratica 
A sconsigliata dato che danneggia la 
qualità dell'essenza. È opportuno 
irrigare la coltura solo nei casi in cui 
l'andamento stagionale particolarmente 
siccitoso potrebbe compromettere la so- 
pravvivenza stessa degli impianti. 

La potatura di norma non è necessa- 
ria per le salvie non fiorifere (tipo Salvia 
officinalis «Alba», sterile); quelle che 
invece fioriscono (tutte le altre) vanno 
potate subito dopo la fioritura, all'inizio 
dell'estate, al fine di mantenere le pian- 
te compatte e vigorose. La potatura va 
effettuata sui rami di un anno che vanno 
accorciati a qualche centimetro; potare i 
rami più vecchi è poco conveniente in 
quanto il ricaccio si presenta difficolto- 
so. Non si deve invece mai potare la sal- 
via a fine estate perché se l'andamento 
A stagionale non permette un buon 
ricaccio prima dell'arrivo del 
freddo potrebbe essere compromessa la 
sopravvivenza stessa della pianta. 

LA RACCOLTA 

La raccolta di foglie e cimette va 
eseguita al mattino in giornate di tempo 
buono, meglio se prima della fioritura, 
che avviene a fine primavera. 
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A sinistra: potatura di ramo di un anno che viene accorciato a qualche centimetro all'inizio dell'estate 

(per le varietà che fioriscono). Lo stesso ramo può essere impiegato per la realizzazione di 

talee (vedi testo). A destra: aspetto delle piante prima e dopo la potatura 

Tisana contro la sudorazione not- 
turna: preparare la tisana come sopra 
descrìtto, lasciarla raffreddare e assu- 
merla 15 minuti prima di coricarsi. 

Tisana contro i disturbi gastrointe- 
stinali: versare 100 mi di acqua bollen- 
te sopra 1,5-2 grammi ( 1 cucchiaino cir- 
ca) di salvia, filtrare dopo 5 minuti. 

Decotto (tossifugo, sudorazione da 
debolezza): bollire 40 grammi di foglie 
di salvia in un litro d'acqua per due mi- 
nuti. Dopo aver filtrato berne una tazzi- 
na la sera prima di coricarsi. Sciacqui 
con il decotto ripetuti più volte al gior- 
no sono utili per rinforzare le gengive 
deboli che sanguinano facilmente. 

«Vino» (digestivo): mettete a mace- 
rare per 10 giorni in un litro di vino ros- 
so o di marsala 50 foglie di salvia e 25 
grammi di radice di genziana. Trascorso 
questo periodo filtrate e conservate in 
bottiglia. Bevetene un bicchierino alla 
fine di ogni pasto. Questo vino è tonico, 
antireumatico e digestivo. 

Dentifricio: per pulire i denti e puri- 
ficare l'alito potrete preparare voi stessi 
un gradevole dentifricio mescolando 6 
grammi di salvia ridotta in polvere con 
10 grammi di carbonato di calcio in pol- 
vere e 5 grammi di bicarbonato di sodio 
sempre in polvere. Amalgamate il tutto 
con circa 50 grammi di argilla verde. 

Ricordiamo anche che le foglie fre- 
sche, sfregate sui denti, li puliscono e 
purificano l'alito. 

Lorenzo Roccahruna 

Piantine (e sementi) di salvia sono facil- 
mente reperibili presso i migliori vivai e gar- 
den center. 



Talee appena prelevate (a sinistra) e 
pronte all'impianto (a destra) 

Una volta raccolte, le parti verdi per- 
dono rapidamente le proprietà aromati- 
che e quindi è necessario avviare imme- 
diatamente il processo di lavorazione 
(nel caso di impieghi che prevedono il 
prodotto fresco - vedi più avanti) o di es- 
siccazione all'ombra. 

Il materiale essiccato all'ombra va 
conservato in recipienti di vetro o in 
sacchetti di caria. 

LE PROPRIETÀ E GLI USI 

La salvia viene impiegata, soprattut- 
to in forma di gargarismi, come antiflo- 
gistico nelle gengiviti e stomatiti, ma 



Preparazione dei vasetti con le talee 
da far radicare 

anche come tisana per disturbi vari (ve- 
di più avanti). L'olio essenziale esercita 
una notevole azione digestiva, è tonico e 
ipertensore, per tiso estemo ha proprietà 
astringenti, cicatrizzanti, antisettiche ed 
è un buon rimedio in caso di punture di 
insetti. Nella medicina popolare la sal- 
via viene usata per facilitare lo svezza- 
mento, per la sua azione inibente sulla 
secrezione lattea. 

Vediamo ora alcune preparazioni. 

Tisana come gargarismo: versare 
100 millilitri dì acqua bollente su 3 
grammi (due cucchiaini) di salvia secca 
finemente tagliata, filtrando dopo 10 
minuti. 



Ciclo di coltivazione della salvia 


Operazione 


Gen. 


Fcb. 


Mar. 


Apr. Mag. 


Giù. 


Lug. 


Ago. 
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Die. 
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Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza ali 'anticipo man mano che dal nord si scende al sud del Paese 



Puntate pubblicate. 

■ La salvia, amica di tutti i giorni e ricca di 

proprietà (n. 9/2002). 

Prossimamente, 

• Rosmarino, timo, lavanda, menta, origano, 
melissa, lippia citriodora, rabarbaro. 
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Risposte ai lettori 

SISTEMI PER RITARDARE 

IL GERMOGLIAMENTO 

DELLE PATATE IN MAGAZZINO 



Tempo fa da un conoscente mi è 
stata consigliata una «ricetta della 
nonna» a proposito di un antigermo- 
giiante per patate: si tratta di mettere 
tra le patate, conservate nel solito 
posto buio e fresco, un frutto o un 
ortaggio. È davvero efficace? 

Matteo Aimo 
Torino 

1 tuberi delle patate, a livello di 
grandi produttori, vengono conservati 
in appositi magazzini con temperature 
che vanno da 3-4 a 6° C e con un'umi- 
dità che può arrivare anche all' 85-90%. 
L'aria poi viene fatta circolare costan- 
temente in modo da creare l'ambiente 
più adatto possibile alla conservazione 
(viene allontanata l' anidride carbonica 
in eccesso, si evitano i ristagni di umi- 
dità e la formazione di muffe). 

Per piccole quantità di tuberi invece 
la conservazione può presentare alcuni 
problemi, specialmente perché spesso 
non si dispone di un luogo adatto. E da 
ricordare che nel locale dove si tengo- 
no i tuberi la temperatura non deve 
andare sotto lo zero (a -3° C si ha la 
distruzione dei tuberi; per quelli da 
consumo è bene non scendere sotto i 3- 
4° C sopra lo zero altrimenti si ha 
l'«indolcimento» delle patate (che cioè 
diventano dolci e assai poco gradite al 
consumo). Il locale dovrà poi essere 
completamente buio per evitare che i 
tuberi inverdiscano e diventino inutiliz- 
zabili sia perché si formano sostanze 
tossiche (solanina) sia per lo sgradevo- 
le sapore che assumono. 

Se le patate germogliano è opportu- 
no non usare prodotti antigermoglianti, 
ma togliere a mano i germogli stessi 
non appena si formano. I tuberi si pos- 
sono così consumare senza problemi 
anche se ripetuti interventi per togliere 
i germogli fanno calare la qualità dei 
tuberi stessi. 



Le patate 
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Le patate possono essere tenute in 
cassette oppure venire stivate in cumuli 
direttamente sul pavimento. A livello 
familiare, non essendo possibile assicu- 
rare la circolazione forzata dell'aria, 
sarebbe opportuno che l'umidità nel 
locale di conservazione non superasse 
il 75% (bisogna evitare il più possibile 
che si creino condizioni favorevoli ai 
marciumi dei tuberi). 
/S\ Per quanto riguarda l'inserimento 
KmJ di un frutto o di un ortaggio tra le 
patate per ritardare il germogliamento, 
si tratta probabilmente di tradizione 
locale la cui efficacia dovrebbe venire 
provata in modo scientifico. {Redazione) 

LE ARACHIDI SI SEMINANO 
IN APRILE-MAGGIO 

Vorrei sapere in che periodo va 
seminata l 'arachide. 

Marco Dal Bon 
Padova 

In pianura pa- 
dana la semina 
dell'arachide, o 
nocciolina ameri- 
cana, si effettua 
nel il mese di 
maggio. Nelle 
zone più miti del 
centro e del sud 
l'arachide può venire seminata pure in 
aprile, ma vi devono essere temperatu- 
re di almeno 13° centigradi altrimenti 
non ha inizio la germinazione. 

Le distanze d'impianto sono di 40- 
60 cm tra le file e 15-20 cm sulla fila. 
Le arachidi prima di essere poste nel 
terreno devono venire sgusciate, ma 
attorno ai semi deve essere lasciata la 
pellicola rossa che li avvolge. I semi si 
pongono sul fondo di piccoli solchi e 
la profondità di semina varia dai 2 (ter- 
reni pesanti) ai 4 cm (terreni sciolti). 

Le arachidi da seme si possono tro- 
vare presso i rivenditori dì sementi da 
Orio. (Redazione) 

SUGGERIMENTI 

PER MIGLIORARE 

UN TERRENO SABBIOSO 

E PER EVITARE PERDITE 

PER DILAVAMENTO 

DEI CONCIMI AZOTATI 

Ho un piccolo appezzamento che 
coltivo un po' a orto e un po' a giardi- 
no. Si tratta di un terreno prevalente- 
mente sabbioso che, non solo d'estate, 
si infuoca fortemente e si indurisce 
soprattutto in superficie anche se effet- 
tuo abbondami e frequenti innaffi atu re. 

Gradirei sapere quali modifiche 
essenziali debbo apportare a questo 
terreno. Vorrei sapere anche se i conci- 



mi chimici vengono dilavati e traspor- 
tati troppo in profondità in questo ter- 
reno estremamente permeabile. 

Franco Capotasti 
Acilia (Roma) 

Per poter migliorare il terreno del 
lettore, prevalentemente sciolto, il 
metodo migliore è incorporare a fine 
inverno letame ben maturo (10 mesi 
circa di permanenza in concimaia) 
oppure compost altrettanto maturo (10- 
12 mesi dalla formazione del cumulo). 

Probabilmente, avendo un appezza- 
mento di circa 1.500 metri quadrati, 
produrre compost è la migliore soluzio- 
ne per arricchire il terreno di sostanza 
organica. Il letame (3-5 kg per m J ) ed il 
compost (3-4 kg per m 2 ) si usano 
soprattutto prima di colture esigenti 
come pomodoro, peperone, melanzana, 
zucchine ecc.; ma, all'inizio della colti- 
vazione dell'appezzamento, per miglio- 
rare il suolo nel suo complesso, si pos- 
sono spargere su tutta la superficie. Tale 
apporto generalizzato si può ripetere 
anche per alcuni anni, se il terreno è 
particolarmente sciolto e povero di 
sostanza organica. Il letame ed il com- 
post vanno incorporati in tutto lo strato 
lavorabile del suolo (almeno 25-30 cm). 
Solo nel caso in cui sia veramente 
impossibile procurarsi letame o produr- 
re compost, si può usare il letame con- 
centrato-essiccato, o prodotto equiva- 
lente, che si trova in commercio confe- 
zionato in sacchi (i quantitativi da utiliz- 
zare sono indicati sulle confezioni). 

Per migliorare il terreno e arricchir- 
lo di sostanza organica sarebbe da 
prendere in considerazione pure la pra- 
tica del sovescio (si vedano gli articoli 
pubblicati nei numeri 11 e 12/2001 e 
nel numero 1/2002). 

Per evitare poi che i concimi mine- 
rali (soprattutto a base di azoto) venga- 
no dilavati si possono impiegare i tipi a 
lenta cessione (Nitrophoska gold, 
Bayfolan Multi orti, e altri) seguendo, 
per le modalità ed i quantitativi da 
impiegare, le istruzioni riportate sulle 
confezioni. Poiché questi cedono lenta- 
mente l'azoto, le piante possono utiliz- 
zarlo in maniera più adeguata e nel 
contempo si evita o si contiene il dila- 
vamento. È consigliabile, inoltre, fra- 
zionare gli apporti per ridurre ulterior- 
mente le perdite di elementi nutritivi 
per le piante. 

Per limitare le irrigazioni e mante- 
nere più costante l'umidità del suolo e 
più soffice il terreno il lettore potrebbe 
pacciamare le aiole con paglia ma 
anche con teli plastici. 

Una prova di questa tecnica - in 
tutte le colture dove è possibile porla in 
atto - è senza dubbio da raccomandare. 
(Redazione) 
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La coltivazione familiare di uve apirene 
dall'impianto alla raccolta 

Con la messa a dimora di barbatelle innestate, già al secondo anno dall'impianto vi troverete con viti 

in produzione. Dopo aver educato le piante a pergola semplice o a spalliera, le cure di 

coltivazione rispecchieranno in gran parte quelle da riservare alle normali viti da vino e da tavola 



Dopo esservi procurati le barbatelle 
innestate (') e averle conservate in luo- 
ghi adatti, freschi e con giusta umidità 
(potete collocare i mazzetti di piantine 
al riparo sotto sabbia mantenuta umida, 
ponendole obliquamente e coprendole 
fino a 10-15 centimetri sopra il punto 
d'innesto), da febbraio (al sud) a 
marzo-aprile-maggio (al centro-nord) 
potete mettere a dimora le vostre pian- 
tine. 

Date le quantità solitamente ridotte, 
rimpianto viene normalmente effettua- 
to a mano con l'aiuto di una vanga o dì 
una zappa per l'apertura di una buca 
entro la quale collocare la piantina con 
l'apparato radicale di almeno 20-25 cm 
di lunghezza (si veda il disegno qui 
sotto). 

Nei terreni più argillosi, al nord in 
particolare, non sarebbe male aprire 
queste buche già in autunno, lasciando 
che il terreno subisca l'azione del gelo 
invernale per trovarlo ben preparato al 
momento dell'impianto. 

Per facilitare l'attecchimento e il 
successivo sviluppo delle viti, conviene 
distribuire attorno alle radici, mesco- 
landola con il terreno, della torba di 
buona qualità. Successivamente, prov- 
vederete a tenere pulito il terreno dalle 
infestanti. 

LA DISTANZA TRA LE PIANTE 

Per la costituzione di un semplice 
pergolato lungo il muro di casa con- 
verrà mettere a dimora le viti a 60-80 
centimetri di distanza per le varietà 
meno vigorose, quali Sublima s. e 
Perlon, e a 100-120 centimetri per le 
varietà più esuberanti, Sugraone s. in 
particolare. 

Per la spalliera di fianco a casa o 
allestita ai margini dell'orto, le distan- 
ze variano mediamente da 80-90 cm 
per le varietà meno vigorose a 110-120 
cm per la Sugraone s. 

In ogni caso conviene adottare solu- 
zioni che consentano la buona disposi- 
zione dell'apparato fogliare e della 
futura produzione, oltre a favorire i 
futuri lavori di coltivazione e un buon 
arieggiamento dei grappoli (per conte- 
nere il rischio di malattie fungine). 







Barbatelle innestate, pronte per la 
messa a dimora: si-tralcio, b-punto 
di innesto, c-portìnnesto, d-radici 



LA FORMA DI ALLEVAMENTO 

Riguardo alla forma 
di allevamento, la 
soluzione a pergola 
semplice per le viti 
che sono poste in 
vicinanza del muro di 
casa o di portici, deve 
anzitutto caratterizzarsi per la perfetta 
tenuta sia al peso della produzione sia, 
soprattutto, all'azione dei venti; quindi 
deve contare su strutture metalliche o 
in cemento armato resistenti e duratu- 
re. In particolare, occorrono robusti 
pali in cemento di almeno cm 8x8 di 





La preparazione delle buche che 

ospiteranno le barbatelle va 
fatta preferibilmente (soprattutto 

se il terreno è argilloso) 
nell'autunno che precede l'impianto 



spessore, interrati per 80-90 cm e posti 
fuori terra per circa 2,4-2,5 metri; gli 
stessi pali vanno collocati a 4-4,5 metri 
lungo il filare, eventualmente assicurati 
anche al muro della casa con robusti fili 
di ferro e portanti traversine in cemen- 
to, in legno o in metallo di almeno 2,2- 
2,3 metri di lunghezza. Le traversine 
(chiamate anche listelli) vanno fissate 
saldamente ai rispettivi pali rompitratta 
all'altezza di circa 130-140 cm da terra, 
con inclinazione media di 20-25°, per 
arrivare quindi a 2,1-2,3 metri da terra 
nella parte terminale. I fili metallici in 
ferro zincato o con protezione di zinco 
e alluminio, del n. 16 o n. 17, vanno 
stesi all'altezza di 110-120 cm da terra 
quello di «calcagno», cioè quello posto 
sui pali di sostegno, e a distanza di 35- 
40 cm uno dall'altro, in numero di 4-5 
in totale, quelli collocati sulle traversi- 
ne. Le giovani viti in fase di allevamen- 
to dovranno contare sulla presenza di 
tutori metallici o di canne di bambù, 
fissate al filo di calcagno, con lunghez- 
za di circa 140-150 cm. 

Con l'allevamento 
delle viti a spallie- 
ra è necessario 
avvalersi sempre 
di robusti pali in 
cemento, in legno 
o in metallo, posti 
a 4-5 metri lungo la fila. Essi vanno fis- 
sati saldamente nel terreno alla profon- 
dità di almeno 70 cm e assicurati alle 
testate per mezzo di ancoraggi resisten- 
ti e profondi. I fili di sostegno in ac- 
ciaio o in ferro zincato o con protezione 
in zinco e alluminio vanno stesi all'al- 
tezza di 80-100 cm da terra quello por- 
tante (diametro di 2 mm se in acciaio o 
numeri corrispondenti per il filo in fer- 
ro) e all'altezza rispettivamente di 120- 
140 cm da terra e di 1 80-200 cm da ter- 
ra per le due coppie di fili che normal- 
mente completano la struttura di soste- 
gno della spalliera. I fili accoppiati posti 
al di sopra del filo pollante è bene che 
siano mobili, cioè che si possano sgan- 
ciare e riagganciare agli appositi acces- 
sori applicati sui pali, al fine di facilitare 
l'inserimento dei germogli in ac- 
crescimento nel corso della primavera. 
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DOPO 

Schematizzazione della potatura secca di una vite allevata a pergola semplice 

(sopra) e a spalliera bassa impostata a Guyot (sotto), 

La potatura si esegue nei mesi invernali 





PRIMA 



DÒPO 



L'ALLEVAMENTO 
DELLE GIOVANI VITI 

Se avete, come da noi consigliato, 
piantato barbatelle innestate ('), potete 
già intervenire con la potatura verde 
quando i germogli raggiungono la lun- 
ghezza di 25-30 cm al fine di selezio- 
narne uno o al massimo due e legarli 
con regolarità al tutore che nel frattem- 
po avrete già collocato nella vicinanza 
della pianta. 

Quando il germoglio o i due germo- 
gli selezionati avranno raggiunto, indi- 
stintamente dalla forma di allevamento 
adottata, l'altezza di 130-150 cm, in- 
terverrete con la loro cimatura (spunta- 
tura), allo scopo di favorire una buona 
lignificazione grazie alla formazione di 
femminelle, cioè di organi ricchi di 
foglie giovani. 

Alla fine del primo anno d'impian- 
to procederete a potare il fusto selezio- 



nato circa 10-15 cm al di sotto del filo 
portante per la spalliera, o del filo di 
calcagno per la pergola. 

Nella primavera successiva, a ger- 
mogliamento ultimato, eliminerete tutti 
i germogli basali lasciandone solo 3-5 
per ceppo in funzione della vigoria 
della singola vite. 

Di conseguenza, al secondo anno 
d'impianto, sarà possibile raccogliere 
già alcuni grappoli e, nello stesso 
tempo, ottenere robusti tralci che, con 
la potatura successiva, potranno essere 
selezionati e stesi sui fili secondo le 
caratteristiche delle varie forme di alle- 
vamento. 

Naturalmente, nel corso dei primi 
anni di vita, anche per le varietà apire- 
ne di uva da tavola, sarà importante 
apportare una corretta concimazione, 
controllare lo sviluppo delle infestanti, 
attuare una razionale irrigazione e 
un'attenta difesa antiparassitaria, al 



Ciclo di coltivazione delle viti da tavola apirene 
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Le epoche indicate hanno validità generale per il nord, il centro e il sud d'Italia 
con tendenza ali 'anticipo man mano che dal nord si scende al sud del Paese 



fine di ottenere uno sviluppo ottimale 
e, nello stesso tempo, una buona ligni- 
ficazione dei tralci Q). 

LE TECNICHE COLTURALI 
PER LE VITI IN PRODUZIONE 

Dal terzo anno in avanti il vigneto 
entra in piena produzione e richiede le 
normali pratiche agronomiche che con- 
sentono di ottenere una produzione 
sana e di buona qualità, portata da 
piante equilibrate, cioè con giusto 
equilibrio tra l'attività vegetativa e 
quella produttiva f). 

Terreno. Nel limite del possibile, è 
preferibile inerbire permanentemente il 
terreno, tranne che nei casi con rischi 
di siccità o con rischi di incendio esti- 
vo dei manto erboso. In questi casi il 
terreno andrà lavorato. 

Potatura invernale (secca). Alcune 
varietà apirene. Sugraone s, in testa, 
sono caratterizzate da elevata vigoria. 
Se la produttività è risultata scarsa per 
eccesso di vigore, in potatura andranno 
pertanto lasciati tralci abbastanza lun- 
ghi (almeno 1 1-12 gemme) e in nume- 
ro di almeno due per ceppo (intreccian- 
doli insieme nel caso del sistema a 
spalliera con potatura a Guyot). Di pari 
passo andrà eliminata per anni la con- 
cimazione azotata e andranno control- 
late attentamente le irrigazioni. 
Naturalmente, la carica di gemme per 
pianta andrà progressivamente ridotta. 
Per le varietà caratterizzate da minore 
vigoria e da produttività più regolare, 
la potatura secca dovrà mirare a mante- 
nere un buon equilibrio vegeto-produt- 
tivo, con carica di gemme giusta e ben 
rapportata al sistema di allevamento. 

Potature verdi. Anche per le 
varietà apirene da tavola, le varie ope- 
razioni di potatura verde assumono un 
ruolo fondamentale, sia per ottenere 
grappoli sani, sia per la loro maturazio- 
ne. In particolare, sono indispensabili 
un tempestivo controllo del numero e 
della posizione dei germogli da effet- 
tuarsi a germogliamento avvenuto (con 
germogli di 20-25 centimetri di lun- 
ghezza media, quindi con grappolini 
ormai visibili), cui seguirà la cimatura 




Con la «pulizia dei grappoli» 

vengono eliminati gli acini più piccoli 

e quelli mal posizionati 
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Se si vuole conservare fino a 1-2 
mesi l'uva da tavola sì devono 
sistemare i grappoli su stuoie o 

gratìcci di cannuccia tenuti 

sollevati dal pavimento, oppure 

legati con cordino ed appesi a fili 

metallici fissati al muro 



dei germogli appena dopo la fase di 
fioritura, mirando a salvaguardare 
almeno 10-12 foglie dopo l'ultimo 
grappolo. Successivamente sarà impor- 
tante intervenire con la «pulizia dei 
grappoli» cioè con l'eliminazione degli 
acini troppo piccoli o mal posizionati, 
cui seguiranno le operazioni di defo- 
gliazione attorno ai grappoli, con l'eli- 
minazione delle foglie più vecchie 
ormai inattive, e l'eventuale diradamen- 
to dei grappoli in caso di produzione 
ritenuta troppo abbondante. Andranno 
preferibilmente tolti i grappoli distali 
(quelli posti verso la fine del germo- 
glio), lasciandone solo uno per germo- 
glio, cioè il primo grappolo alla base. 

Concimazione. In condizioni nor- 
mali sono necessarie circa 7-8 unità di 
azoto per 1.000 metri quadrati di 
vigneto e circa 10-11 unità di potassio 
(in dose proporzionale nel caso di pic- 
coli vigneti o di pergolati attorno a 
casa) sempre per 1.000 metri quadrati. 
Si può apportare un concime composto 
tipo 14-16-18 alla dose di 50 kg circa 
per 1.000 metri quadrati. 

Irrigazione. Per le varietà con 
grappoli più compatti (per esempio 
Sublima s. e Perlon) è fondamentale 
ricercare uno sviluppo equilibrato dei 
grappoli stessi, per cui la disponibilità 
di acqua nel periodo estivo, eventual- 
mente assicurata anche con l'irrigazio- 
ne, deve essere proporzionata allo svi- 
luppo vegeto-produttivo della vite e 
rapportata al periodo più o meno pros- 
simo alla raccolta. In particolare, più ci 
si avvicina alla vendemmia e meno 
lunga deve essere la durata dell'inter- 
vento irriguo, pur garantendo un suffi- 
ciente turgore degli acini e una buona 
funzionalità fogliare. 

Lotta ai parassiti. La difesa va 
impostata ricorrendo anzitutto ai mezzi 
preventivi. In particolare per le varietà 
meno sensibili alle avversità (Sultanin 
e Sugraone), può essere sufficiente 
favorire il contenimento vegetativo con 



potature, concimazioni ed eventuali 
irrigazioni adeguate, oltre ad interventi 
in verde volti alla defogliazione estiva 
intorno ai grappoli e all'eventuale dira- 
damento degli acini al fine di ottenere 
grappoli meno compatti. Con questi 
interventi si potranno contenere gli 
attacchi di peronospora, oidio, botrite e 
marciume acido, tipici di viti troppo 
vigorose e con grappoli molto coperti. 
Per contro, con piante eccessivamente 
deboli va stimolata la vigoria al line di 
contenere il rischio di attacchi di oidio 
o di danni da scottature solari, tipiche 
delle piante con grappoli molto esposti. 
Per la lotta attiva contro i diversi 
parassiti rimandiamo ai supplementi 
bimestrali «i Lavori», rubrica Vigneto- 
Interventi fìtosanitari. 

LA RACCOLTA 

Giunti alla maturazione dei grappoli 
è utile individuare il momento 
migliore per la loro raccolta tra- 
mite controlli organolettici (con- 
sistenza della buccia e della 
polpa all'interno dell'acino, 
ecc.). Individuato il momento 
migliore, effettuerete la raccolta 
con la massima precauzione al 
fine di non danneggiare gli acini, 
in particolare per i grappoli indi- 
rizzati alla vendita oppure per 
quelli destinati alla conservazio- 
ne in plateau o su graticci o appesi a 
fili in luoghi asciutti e ben arieggiati. 

Enzo Corallina 

(') Identificata la varietà più adatta e scelto 
il portinnesto ottimale per il terreno (di 
solito 140 Ruggeri e 1103 Paulsen per il 
centro-sud e Kober 5BB, 420A e S04, per 
il nord, ai quali va aggiunto il 41 B per i 
terreni molto calcarei), si procede alla pre- 
notazione del materiale vivaistico (si veda- 
no gli indirizzi sul n. 7-8/2002 a pag. 28). 

( 2 ) Se avete invece posto a dimora barbatel- 
le selvatiche che dovranno essere innestate 
a gemma (metodo detto anche a occhiello) 
nel mese di agosto dello stesso anno, oppu- 
re a spacco nel periodo febbraio-marzo 
successivo, è sufficiente che nel corso della 
primavera-inizio estate le giovani viti svi- 
luppino regolarmente alcuni germogli al 
fine di consentire un buon accrescimento 
sia del fusticino. sia dell'apparato radicale. 

(') Per approfondimenti rimandiamo al 
supplemento bimestrale de «i Lavori» - 
rubrica «Vigneto». 

Puntate pubblicate. 

• La coltivazione familiare di uve da tavola di 
varietà api iene (senza semi) (ri. 7-K/20O2). 

• La coltivazione familiare di uve apirene 
dall'impianto alla raccolta (n. 9/2002). 

Fine 

I.c futugialìe di pag. 34 e pag. 35 sono vtute gentilmente tornite 
dal dcitt. Mario Colapietra - Istituto sperimentale per In viticol- 
tura efi Turi iBari) 



Le uve apirene in cucina 

Proprio la caratteristica assenza 
dei vìnaccìolì rende le uve apirene 
particolarmente adatte alla prepa- 
razione di semplici e gustose con- 
serve casalinghe; l'importante è 
che l'uva sia sana, al giusto punto 
di maturazione e, possìbilmente, 
appena colta, 

• Confettura. Ingredienti: / kg 

d'uva, 500 grammi di zucchero. 
Dopo aver lavato accuratamente 
l'uva, si staccano i chicchi e si 
stendono su un telo pulito. In un 
tegame d'acciaio si versano lo 
zucchero e un mezzo bicchiere 
d'acqua, si mette sul fuoco e, 
mescolando in continuazione, si 
prepara uno sciroppo. Si lascia 
bollire a fiamma bassa per 7-8 
minuti e quindi si 
aggiungono gli a- 
cini d'uva (vedi 
foto). Si contìnua a 
far bollire, sempre 
a fuoco dolce, per 
una ventina di mi- 
nuti ancora, me- 
scolando in con- 
tinuazione ed eli- 
minando la schiu- 
metta che via via si 
forma in superficie. Una volta 
sperilo il fuoco, si lascia intiepidi- 
re la confettura e la si versa nei 
barattoli, facendo attenzione 
affinché non si formino bolle d'a- 
ria. I vasetti ben chiusi andranno 
conservati in un luogo fresco e 
buio. 

• Succo d'uva. Ingredienti: 3 kg 

d'uva, 100 grammi di miele, 100 
grammi di zucchero, un limone, un 
pìzzico di cannella in polvere. 
Sì sciacqua bene l'uva in acqua 
corrente, si staccano gli acini e sì 
schiacciano dentro un colino a 
maglie fitte o, meglio, si passano 
nella centrifuga. Al liquido otte- 
nuto si uniscono lo zucchero, il 
miele, il succo filtrato del limone e 
la cannella. Si mescola con cura e 
quindi si riempiono delle botti- 
gliette monouso. I contenitori, ben 
tappati, dovranno essere steriliz- 
zati per un quarto d'ora e lasciati 
raffreddare nella, loro acqua 
prima di essere estratti. La bevan- 
da che si ottiene, molto gradevole 
ed energetica, è adatta, soprattutto 
ai bambini, agli anziani e agli 
sportivi. 

Franca Mantovani 
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Olivo: la concimazione e la raccolta 



L'olivo, come ogni altra specie da frutto, necessita di una razionale e completa concimazione se si 

vuole una fruttificazione abbondante e costante. Tipi di concime, modalità ed 

epoche di distribuzione possono essere meglio identificati se si conosce la fertilità del terreno 

e se si dispone di acqua. Per quanto riguarda la raccolta, la migliore, almeno in 

piccole realtà, è quella manuale o integrata da piccoli attrezzi 



E ormai dimostrato che l'olivo non 
ha minori esigenze rispetto ad altre 
specie fruttifere per quanto riguarda 
una giusta ed equilibrata nutrizione, 
condizione essenziale per poter fornire 
produzioni eccellenti per quantità e 
qualità. Perciò chi desidera trarre sod- 
disfazione dalla produttività dell'olivo 
deve conoscere bene la natura e la fer- 
tilità del terreno nel quale l'albero deve 
vivere, in modo da giudicare se e in 
quale misura vi può essere la necessità 
di integrare la dotazione naturale del 
suolo con periodici apporti di qualche 
sostanza. 

Ammettendo che il suolo sia suffi- 
cientemente ricco di sostanze nutritive, 
la loro disponibilità per la pianta è con- 
dizionata da altri due fattori: 

- una scarsa, anche se temporanea, 
aerazione del suolo (causata da cattivo 
drenaggio), che riduce la funzionalità 
delle radici; 

- la siccità che, pur in presenza di 
un'ottima aerazione del suolo, rende 
impossibile o molto difficile l'utilizzo 
delle sostanze nutritive, poiché queste, 
per essere assorbite dalle radici, devono 
trovarsi sciolte in acqua. È quindi inuti- 
le distribuire concimi al terreno se in 
questo non è presente un'umidità suffi- 
ciente a mantenere in soluzione i 
nutrienti che le radici devono assorbire. 

GLI ELEMENTI NUTRITIVI 
E LA SOSTANZA ORGANICA 

Per la nutrizione dell'olivo sono 
particolarmente necessari, in ordine di 
importanza, l'azoto (N), il potassio 
(K), il fosforo (P), il boro (B), il calcio 
(Ca) e il magnesio (Mg); questi ultimi 
due difficilmente fanno difetto nei ter- 
reni italiani. Un altro fattore prezioso è 
rappresentato dalla sostanza organica, 
che ha un'importanza fondamentale 
per l'equilibrio e la completezza della 
nutrizione dell'olivo. Essa infatti rap- 
presenta il substrato indispensabile per 
i microrganismi del terreno che in un 
certo senso «preparano» le sostanze 
utili alle piante stesse nelle forme più 
adatte per essere assorbite dalle radici. 

Un terreno ben dotato di sostanza 
organica ne contiene all'incirca il 
2,5%; dotazioni più scarse possono 
essere compensate da apporti di conci- 
mi organici, dei quali il letame bovino 




Anche per l'olivo eccellenti produzioni 

sono conseguenti a una giusta ed 

equilibrata concimazione 



ben maturo è da considerarsi il princi- 
pe perché oltre tutto migliora la struttu- 
ra del terreno attenuando la compattez- 
za di quello argilloso e riducendo l'ec- 
cessiva porosità di quello sabbioso. 

Un arricchimento di sostanza orga- 
nica, tuttavia, può anche essere ottenuto 
attraverso la pratica del sovescio (') 
negli interfilari nei primi due-tre anni 
dopo l'impianto, cioè fin tanto che l'ap- 
parato radicale delle giovani piante ha 
un'espansione limitata e non viene dan- 
neggiato dal lavoro di sotterramento. 

Sul n. 5/2002 a pag. 33 abbiamo 
indicato come regolarsi per la sommi- 
nistrazione dei concimi prima della 
piantagione: un'analisi del terreno per- 
mette di stabilire, in quell'occasione, 
se occorre o meno integrare le dotazio- 
ni naturali del suolo. 



LA CONCIMAZIONE 
DELLE PIANTE IN ALLEVAMENTO 

Per gli olivi in allevamento i proble- 
mi non sono tanti; l'azoto è l'elemento 
fondamentale in quanto presiede allo 
sviluppo vegetativo delle piante. Ecco 
di seguito alcuni orientamenti. 

• Nel secondo anno distribuire 75-90 
grammi di azoto per pianta accompa- 
gnati da 25 grammi circa dì anidride 
fosforica (P^Oj) e da 50 grammi circa 
di ossido di potassio (K 2 0). 
Esempio concreto di concimazione 
(olivete in terreno di media fertilità, 
dosi arrotondate per pianta): 
- impiego di concimi semplici: nitrato 
ammonico-26-27 (300-350 grammi) 
oppure urea-46 (160-200 grammi); 
perfosfato semplice- 19 (150 grammi); 
solfato potassico-50 (100 grammi). 

In alternativa ai concimi semplici si 
può somministrare un concime compo- 
sto tipo 20-5-10 alla dose di 380-450 
grammi per pianta. 

I concimi verranno distribuiti su un 
raggio di 20-30 cm intorno alla base 
della pianta. 



• Nel terzo anno, si potrà passare a 
125-175 grammi di azoto per pianta, 
accompagnati da 30 grammi di anidri- 
de fosforica e da 100 grammi di ossido 
di potassio. 

Esempio concreto di concimazione 
(oliveto in terreno di media fertilità, 
dosi arrotondate per pianta): 
- impiego di concimi semplici: nitrato 



Nel caso di piante singole 
di olivo in produzione lo 
spargimento dei concimi 
dovrà interessare un 'area 
avente il raggio di 
almeno un metro superiore 
a quello medio della 
chioma, eventualmente 
risparmiando una fascia 
di 30-40 cm intorno al 
piede dell 'albero. 
Per altri casi, sia in 
riferimento all'età delle 
piante sia al sistema di 
allevamento, si vedano 
le precisazioni nel testo 
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ammonico-26-27 (450-670 grammi), 
oppure urea-46 (270-380 grammi); 
perfosfato semplice- 19 (170 grammi); 
solfato potassico-50 (200 grammi). 

In alternativa ai concimi semplici si 
può somministrare un concime compo- 
sto tipo 20-5-10 alla dose di 600-900 
grammi per pianta. 

I concimi verranno distribuiti su un 
raggio di 50-60 cm intorno alla base 
della pianta. 

• Nel quarto anno, si potrà passare a 
175-200 grammi di azoto per pianta, 
accompagnati da 50 grammi di anidri- 
de fosforica e da 150 grammi di ossido 
di potassio. 

Esempio concreto di concimazione 
(oliveto in terreno di media fertilità, 
dosi arrotondate per pianta): 
- impiego di concimi semplici: nitrato 
ammonico-26 (670-750 grammi), 
oppure urea-46 (380-430 grammi); 
perfosfato semplice- 19 (265 grammi); 
solfato potassico-50 (300 grammi). 

In alternativa ai concimi semplici si 
può somministrare un concime compo- 
sto tipo 20-5-10 alla dose di 900-1.000 
grammi per pianta. 

I concimi verranno distribuiti su un 
raggio di 100-130 cm intorno atla base 
della pianta (lasciando liberi circa 10 
cm intorno alla base stessa). 

Per quanto riguarda la sostanza 
organica, una pianta al secondo-terzo 
anno dalla piantagione potrà ricevere 
in autunno due-tre forcate di letame 
ben maturo passando progressivamente 
ai 20-30 kg per pianta agli olivi che 
giungono al quinto-sesto anno, 

LA CONCIMAZIONE 
DELLE PIANTE IN PRODUZIONE 

Varietà, clima, qualità del terreno e 
modalità della sua gestione, disponibi- 
lità o meno di acqua di irrigazione, 
periodicità e criteri di potatura, con- 
trollo più o meno efficiente di malattie 
crittogamiche, da soli o insieme modi- 
ficano il «funzionamento» dell'albero; 
pertanto ogni agricoltore, tenendo 
conto di quei fattori e seguendo il com- 
portamento dei suoi olivi anche in rela- 
zione ai concimi che annualmente 
distribuisce, diviene l'unico giudice 
degli interventi che possono rendersi 
necessari. Ad ogni modo, si può fornire 
un orientamento di massima facendo 
riferimento alla produzione asportata 
con la raccolta. Infatti si stima che 100 
kg di olive asportino all'incirca: 900 
grammi di azoto, 200 grammi di fosfo- 
ro, 1 .000 grammi di potassio. 

In un terreno particolarmente ferti- 
le, potrebbe essere sufficiente restituire 
al terreno le quantità sopra indicate. 
Ma in genere la pura e semplice resti- 




// boro è prezioso per la produttività 

dell 'olivo perché influisce su 

germi/labilità del polline e vitalità 

degli ovuli del fiore. In caso di carenza 

accertata (nella foto rametti essiccati 

per carenza di boro) è utile una 

irrorazione prima della fioritura con 

un prodotto a base di boro (per 

esempio Soìubor), seguendo le 

indicazioni in etichetta 

tuzione deve essere integrata con le 
quantità necessarie allo sviluppo della 
chioma e delle radici e con quelle che 
devono compensare le perdite per dila- 
vamento (particolarmente per l'azoto) 
e per immobilizzazione nel terreno 
(particolarmente per fosforo e potas- 
sio). Tutto ciò considerato si ritiene 
che, in un terreno di media fertilità, i 
quantitativi sopra indicati debbano 
essere moltiplicati all'incirca per 3, e 
quindi, per ogni 100 kg di olive raccol- 
te, viene consigliato di somministrare 
al terreno mediamente: 2,7 kg di azoto, 
0,6 kg di fosforo, 3 kg di potassio. 

Esempio concreto di concimazione 

(oliveto in terreno di media fertilità, 
dosi arrotondate per ogni 100 kg di 
olive prodotte): 

- impiego di concimi semplici: nitrato 
ammonico-26 (10-10,5 kg), oppure 
urea-46 (5.8 kg); ad anni alterni perfo- 
sfato semplice- 19 (6-7,5 kg) e solfato 
potassico-50 (7,2 kg). 



La lotta ai parassiti 

L'olivo è attaccato da numerosi 
parassiti animali e vegetali. Vi 
rimandiamo ai fascicoli bimestrali 
de «i Lavori», rubrica Frutteto, 
nella quale vengono riportati si- 
stematicamente tutti gli interventi 
antiparassitari necessari con le epo- 
che dei trattamenti, le dosi e le 
modalità di distribuzione dei prodot- 
ti. Vi rimandiamo anche al recentis- 
simo articolo (n. 6/2002 a pag. 43) 
sulla lotta alla mosca dell'olivo. 



In alternativa ai concimi semplici si 
può somministrare un concime compo- 
sto tipo 20-5-10 alla dose di 13,5 kg 
per ogni 100 kg di olive prodotte. 

Il concime composto si dà ogni 
anno poiché il contenuto di fosforo e 
potassio corrisponde più o meno alla 
metà di quanto si darebbe, di questi 
due elementi, ogni due anni. È inoltre 
importante tenere presente che questo 
concime composto contiene azoto a 
lenta cessione; pertanto può essere 
somministrato in un'unica volta alla 
ripresa vegetativa. 

COME SI CONCIMA E QUANDO? 

La somministrazione dei concimi 
avviene abitualmente con la loro distri- 
buzione sul terreno; ma vi può essere 
in taluni casi la necessità o la conve- 
nienza di una distribuzione di uno o 
più elementi alla chioma mediante 
irrorazione; è questo per esempio il 
caso in cui è necessario provvedere in 
tempi rapidi al superamento di una 
carenza accertata, come può accadere 
per il boro, la cui mancanza può riflet- 
tersi negativamente sulla germinabilità 
del polline e sulla vitalità degli ovuli 
del fiore. In questo caso è particolar- 
mente utile una irrorazione alla chioma 
con un prodotto a base di boro (per 
esempio Solubor) effettuata durante la 
mignolatura, cioè prima della fioritura, 
seguendo scrupolosamente le indica- 
zioni in etichetta per il dosaggio. 

L'irrorazione alla chioma può esse- 
re altresì utile, come duerno più avanti, 
per la somministrazione dell'azoto in 
momenti in cui l'elemento è richiesto 
dall'albero, ma non può essere assorbi- 
to dalle radici a causa della secchezza 
del suolo determinata dalla siccità. 

Per quanto riguarda l'epoca di di- 
stribuzione, questa deve essere scelta 
sia in base alle caratteristiche dei con- 
cimi e del terreno sia in base alle 
richieste dell'albero durante il suo 
ciclo vegeto-produttivo annuale. Così, 
conoscendo che il fosforo e il potassio 
vengono trattenuti dal potere assorben- 
te del terreno, la loro distribuzione in 
terreni di medio impasto o tendenti al 
pesante può avvenire in una sola volta 
e in qualunque periodo dell'anno; ma 
in terreni sciolti è preferibile ricorrere 
a una distribuzione frazionata per evi- 
tare perdite dovute a dilavamento. 

L'azoto, che invece viene molto 
facilmente asportato dall'acqua in qua- 
lunque tipo di terreno, si cerea di 
distribuirlo sia tenendo conto dei pe- 
riodi di maggiore richiesta da parte 
dell'olivo sia dell'andamento delle 
piogge o delia possibilità di ricorrere 
all'irrigazione. 

I momenti di maggiore richiesta 
dell'azoto corrispondono al periodo 
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della ripresa vegetativa e a quello che 
segue l'allegagione. Nei nostri climi, la 
ripresa vegetativa avviene in genere 
quando il terreno, grazie alle piogge di 
fine inverno-inizio primavera, ha una 
discreta dotazione idrica; se nel perio- 
do estivo la siccità non è fattore limi- 
tante, oppure se si dispone di irrigazio- 
ne almeno di soccorso, può convenire 
distribuire alla ripresa vegetativa ì 2/3 
dell'azoto ritenuto necessario e, dopo 
la fioritura, il terzo rimanente; nel caso 
però che l'allegagione si dimostri infe- 
riore al previsto, questa seconda som- 
ministrazione può essere evitata. 

Se invece l'ambiente è caratterizza- 
to da siccità nel periodo estivo, e se 
non vi è possibilità in quel periodo di 
ricorrere all'irrigazione, si può distri- 
buire all'inizio della ripresa vegetativa 
tutto l'azoto che si considera necessa- 
rio; nel caso poi che l'allegagione si 
dimostri più elevata del previsto, si 
potrà effettuare un'integrazione me- 
diante irrorazione alla chioma; in que- 
sto caso si potranno eseguire due-tre 
irrorazioni con urea in dose di 1-1,5 
kg per ettolitro di acqua distanziate di 
12-15 giorni. Queste irrorazioni alla 
chioma sono comunque sempre utili 
per attenuare lo squilibrio alimentare 
che di solito si verifica tra frutticini e 
germogli in accrescimento. 

In ambiente siccitoso, non irriguo, 
del meridione può convenire effettuare 
la concimazione azotata in tre riprese 
con dosi equivalenti: la prima in pros- 
simità della ripresa vegetativa, la se- 
conda alla fine di aprile e la terza all'i- 
nizio dell'autunno, cioè quando di soli- 
to nel terreno si ha una buona disponi- 
bilità idrica. 

Infine modalità ed epoca di distribu- 
zione sia dei concimi fosfatici e potas- 
sici sia della sostanza organica variano 
a seconda del tipo di gestione del terre- 
no. Se il terreno è abitualmente lavora- 
to, concimi e letame possono essere 
interrati e quindi, in teoria, qualunque 
momento può essere adatto (anche se 
si preferisce, specialmente per il leta- 
me, il periodo autunno-invernale). Se 
invece il terreno è inerbito, i concimi 
devono essere sparsi e lasciati in super- 
fìcie; conviene allora effettuare l'ope- 
razione in autunno, affinché le sostan- 
ze possano penetrare attraverso la coti- 
ca erbosa grazie anche alle piogge che 
d'autunno e d'inverno facilmente si 
verificano in ogni ambiente; per di più, 
essendo in quel periodo più elevata l'u- 
midità dell'aria e bassa la temperatura, 
minore è la dispersione delle sostanze 
stesse nell'atmosfera e più lenta la 
mineralizzazione del letame. 

Per quanto riguarda la superficie 
che deve essere interessata dallo spar- 
gimento, per un olivo singolo si dovrà 
distribuire il concime su un'area avente 




La raccolta manuale delle olive può 
essere agevolata dall'impiego di vibra- 
tori o pettini montati su un'asta e fun- 
zionanti ad aria compressa o a batteria 

il raggio di almeno un metro superiore 
a quello medio della chioma, eventual- 
mente risparmiando una fascia di 30- 
40 cm intorno al piede dell'albero (pe- 
dale). Nell'oliveto, a partire dal sesto- 
ottavo anno a seconda delle distanze 
d'impianto adottate, lo spargimento 
dovrà interessare tutta la superficie, 
eventualmente risparmiando una stri- 
scia di 1-1,2 metri a cavallo del filare. 

LA RACCOLTA DELLE OLIVE 

Sulle modalità e sulle epoche di rac- 
colta delle olive ci siamo intrattenuti 
più volte nei supplementi di Vita in 
Campagna dedicati a «i Lavori». 

Riteniamo perciò sufficiente riassu- 
mere brevemente le principali norme 
da rispettare per questa operazione, sia 
per le olive da tavola sia per quelle da 
olio, in modo da assicurare al prodotto 
finito la massima qualità e non deter- 
minare effetti negativi per gli alberi. 

Le olive da tavola devono essere di- 
staccate con le dita; quelle destinate a 
essere utilizzate come olive verdi devo- 
no in genere essere raccolte quando il 
colore della buccia comincia ad abban- 
donare la colorazione verde intensa per 
assumere riflessi giallastri. Per quelle 
da utilizzare nere occorre invece atten- 
dere quasi la maturazione fisiologica e 
distaccarle quando la buccia è comple- 
tamente nera ma la polpa presenta 
ancora una buona consistenza. 

Molta cura deve essere usata nell'o- 
perazione per evitare unghiate, ammac- 
cature, alterazioni varie che compro- 



mettono la qualità del prodotto. 

Le olive da olio devono essere rac- 
colte durante la fase dell 'invai atura 
(cioè quando il colore della buccia 
passa dal verde al viola-rossastro) 
essendo quella la fase in cui danno ori- 
gine a un olio della migliore qualità ( 2 ), 
ricco di aromi e profumi che lo caratte- 
rizzano; un ritardo rispetto a questa 
epoca dà origine a caratteristiche quali- 
tative inferiori e per di più influisce 
negativamente sulla preparazione a 
frutto della pianta per l'anno successi- 
vo. 

Il migliore metodo di raccolta anche 
per le olive da olio è quello manuale o 
integrato da piccoli rastrelli, pinze, pet- 
tini che fanno cadere a terra le olive 
senza danneggiare i rami. I sistemi 
peggiori di raccolta (anche se in certe 
situazioni sono inevitabili) sono quelli 
effettuati mediante bacchiatura con 
pertiche oppure lasciando cadere le 
olive via via che maturano. 

Ricordiamo infine che le olive 
dovrebbero essere frante il più presto 
possibile dopo la raccolta; ogni giorno 
di ritardo si può tradurre in un peggio- 
ramento della qualità dell'olio. Non 
potendo evitare di conservare le olive 
per qualche tempo dopo la raccolta, si 
dovranno stendere su stuoie o porre in 
cassette dalle pareti forate in ambiente 
fresco e ventilato. Mai conservarle nei 
sacchi, neppure per una notte. 

Giorgio Bargioni 

(') Ricordiamo che il sovescio consiste nel 
sotterrare, generalmente in primavera, 
un'abbondante massa di erba fresca, che di 
solito è rappresentata da leguminose (per 
esempio trifoglio incarnato o favetta o vec- 
cia a seconda degli ambienti, da sole o 
mescolate) seminate all'inizio dell'autunno. 

( 2 ) Il contenuto di olio nelle olive aumenta 
leggermente dopo l'invaiatura, cioè con la 
maturazione completa delle olive stesse. Ma 
queste, via via che mattirano, cominciano a 
cadere e possono andare perdute; così va 
perduto anche il loro olio. D'altra parte al 
modesto guadagno in quantità di olio che si 
otterrebbe potendo raccogliere tutte le olive 
mature corrisponderebbe una perdita nella 
qualità, oltre all'effetto negativo sulla prepa- 
razione a frutto per l'anno seguente. 

Puntate pubblicate. 

• L'olivo, pianta rustica e generosa condi- 
zionata dalle basse temperature (n. 
3/2002). 

• Varietà locali per un oliveto di qualità (n. 
4/2002). 

• Olivo: la messa a dimora e le cure coltu- 
rali del primo anno (n. 5/2002). 

• Olivo: le forme di allevamento e i consi- 
gli per la potatura (n. 6/2002). 

• Olivo: terreno lavorato periodicamente o 
inerbimento controllato? (n. 7-8/2002). 

• Olivo: la concimazione e la raccolta (n. 
9/2002). 

Fine 
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Risposte ai lettori 

IL TEMPO DI CARENZA 

(O SICUREZZA) E DI RIENTRO 

DEGLI ANTIPARASSITARI 



// tempo di sicurezza, che viene 
indicato sugli antiparassitari, viene 
ridotto (e di quanto) nel caso di suc- 
cessive piogge? 

Se non fossero ancora trascorsi i 
giorni previsti, si possono raccogliere i 
frutti ed aspettare a consumarli, tenen- 
doli in frigorìfero? 

Come si deve comportarsi quando 
per alcuni frutti o verdure è difficile 
reperire prodotti antiparassitari appo- 
sitamente registrati? 

Dopo quanto tempo l'erba sotto- 
stante gli. alberi da frutto trattati con 
antiparassitari può essere calpestata, 
considerando l'effetto deriva? 

Antonio Cerri 

Lodi 

LI tempo di carenza (o sicurezza) è 
l'intervallo di tempo, espresso in gior- 
ni, che deve obbligatoriamente trascor- 
rere tra il momento del trattamento e 
la raccolta affinché i residui del pro- 
dotto utilizzato possano rientrare entro 
i limiti di legge e quindi non causare 
danni alla salute umana. 

Esso è chiaramente indicato su tutte 
le confezioni commerciali degli antipa- 
rassitari e non varia in funzione di fat- 
tori ambientali (frequenza ed intensità 
di piogge, temperatura, umidità relati- 
va, luminosità, ecc.) e non cambia 
nemmeno se il vegetale trattato viene 
lavato con acqua o quant'altro, se 
viene sottoposto a cottura, se i frutti 
vengono sbucciati o sgusciati e se il 
consumo viene effettuato dopo un 
periodo più o meno lungo di conserva- 
zione in frigorifero o all'aria aperta. 

Solo per i formulati commerciali 
espressamente autorizzati per il tratta- 
mento dopo-raccolta di frutti e grana- 
glie da destinare a periodi di conserva- 
zione più o meno lunghi, per preser- 
varli da malattie ed infestazioni che si 
sviluppano all'interno dei magazzini, il 
periodo di carenza è invece il numero 
di giorni che deve intercorrere tra il 
trattamento e l'immissione al consumo 
della derrata. Anche per questi prodotti 
il tempo di carenza è chiaramente indi- 
cato sulle confezioni commerciali e 
non è modificabile per nessun motivo. 

Per alcune piante da frutto e verdure 
(come ad esempio fico, kaki, kiwi, 
melograno, nespolo, nespolo del Giap- 
pone, rucola, valeriana, ecc.) la gamma 
dei prodotti antiparassitari registrati 
(cioè autorizzati dal Ministero della 
salute) è talora alquanto ridotta. Ciò 



nonostante, per eventuali interventi 
occorre impiegare esclusivamente i 
prodotti registrati. 

Relativamente ai tempi di rientro 
(giorni che occorre lasciar trascorrere 
prima di frequentare luoghi trattati con 
antiparassitari), molto spesso mancano 
sulle confezioni dei prodotti indicazio- 
ni al riguardo. Essi variano in funzione 
del tipo di prodotto, della sua tossicità 
verso l'uomo e gli animali e se il tratta- 
mento viene effettuato in piena aria o 
in ambiente protetto. Per i prodotti bio- 
logici (ad esempio Bacillus thurin- 
giensis, Beauveria bassiana, Ainpe- 
lomyces quisqualis) e il piretro natura- 
le il rientro può avvenire subito dopo 
l'avvenuta asciugatura della miscela 
antiparassitaria o il giorno successivo 
al trattamento, mentre per altri insetti- 
cidi tossici e persistenti (come ad 
esempio avinfos-rnetile, metilparation, 
metidation, endasulfan, ecc.), pur non 
esistendo precise indicazioni al riguar- 
do, è consigliabile rispettare un tempo 
di rientro di un paio di settimane. (Aldo 
Pollini) 

IL SUSINO SHIRO HA BISOGNO 

DI IMPOLLINAZIONE 

INCROCIATA 

Ho un susino «goccia d'oro», pian- 
tato 35 anni fa, poco produttivo dopo 
anni di abbondante fruttificazione. Lo 
scorso anno l'ho potalo drasticamente, 
quest'anno ho effettuato una potatura 
leggera, ma sempre con lo stesso risul- 
tato: al massimo 50 susine nonostante 
la rigogliosa vegetazione e il tronco di 
50 centimetri! E forse troppo vecchio? 

Oliviero Moretti 
Masate (Milano) 

La varietà di susino Shiro (o Goccia 
d'oro) è di tipo cino-gipponese, cioè 
appartiene a quel gruppo di susini che 
hanno un portamento vegetativo 
ombrelliforme, con rami pendenti e 
fragili, foglie tendenzialmente lanceo- 
late, fioriture abbondanti e precoci. 

I loro fiori sono sterili, cioè hanno 




Susino della varietà Shiro 
(chiamata anche Goccia d'oro) 



bisogno di essere impollinati da quelli 
di altri susini. L'albero è di buona 
vigoria con comportamento espanso e 
alta produttività. Buona anche la lon- 
gevità. L'albero del nostro lettore ne è 
una buona prova. 

La varietà Shiro è stata costituita 
negli Stati Uniti nel lontano 1889 ed è 
tuttora ritenuta commercialmente 
abbastanza valida. 

La non produzione dell'albero di 
Shiro non è dovuta a nostro avviso 
all'età, visto che la vegetazione è anco- 
ra molto rigogliosa (sempre che non vi 
siano stati problemi di ordine fitosani- 
tario sui fiori), ma ad una mancata 
impollinazione. Infatti questa varietà 
deve essere impollinata da altre varietà 
di susino, come Sorriso di Primavera, 
Santa Rosa oppure Morettini 355. 

Potrebbe essersi verificato il caso 
che o nel giardino del nostro lettore o 
in un giardino vicino siano state levate 
delle piante impollinatoci di cui il 
nostro «anziano» albero si giovava. 

Affinché il susino possa riprendere 
in pieno la sua produzione, quindi, è 
necessario impiantare nelle sue vici- 
nanze un soggetto di una delle varietà 
impollinatrici citate. (Giovanni Rigo) 

OLIVETO: PACCIAMATURA 

Al GIOVANI ALBERI 
CON FISCOLI DI FRANTOIO 

Da un anno ho messo a dimora 
circa 300 piantine di olivo in un ettaro 
di terreno ed ora ho il problema delle 
erbe infestanti. Penso che sarebbe di 
grande aiuto una pacciamatura alla 
base di ogni piantina. Ho avuto modo 
di vedere in un nuovo impianto questo 
sistema di pacciamatura realizzato con 
dei dischi di un materiale che sembra- 
va un impasto di fibre vegetali. Ho 
chiesto informazioni al riguardo a 
diversi negozi di materiali per l'agri- 
coltura e a vivaisti della mia zona, ma 
inutilmente. 

Poiché intendo adottare questo 
sistema dì pacciamatura, potreste indi- 
carmi chi produce questi materiali? 

Giovanni Doppieri 
Ancona 

I dischi per la pacciamatura a cui si 
riferisce il lettore sono fiscoli usati. I 
fiscoli sono quei filtri, un tempo fatti di 
fibra vegetale, oggi anche di materiale 
sintetico, che vengono usati nei frantoi 
per interporli fra la pasta di olive (otte- 
nuta dalla frangitura con le macine di 
pietra) da sottoporre a spremitura per 
trarne il cosiddetto mosto di olio. 

II lettore dovrà dunque rivolgersi ad 
un frantoio che utilizzi appunto i fisco- 
li e chiedere quelli già usati che il fran- 
toio stesso deve eliminare. Per siste- 
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L'impiego dei fiscali attorno alla 

pianta è un sistema di 

pacciamatura molto valido 

marli intorno alle piantine, si deve 
tagliarli lungo un raggio. 

In mancanza dei fiscoli la pacciama- 
tura può essere realizzata con polietile- 
ne nero o anche semplicemente con 
erba fresca grossolana tagliata e accu- 
mulata attorno al piede della pianta. 
{Giorgio Bargioni) 

FORTE POTATURA DI CILIEGI 

Nel mio frutteto possiedo una venti- 
na di ciliegi vecchi di circa 20 anni. 
Dopo una potatura forte ho notato che 
la parte centrale del ramo è morta. 

Col passare degli anni questo feno- 
meno aumenterà a scapito della produ- 
zione dì frutti ? 

Terenzio Lanaro 
Vedelago (Treviso) 

Dalle fotografie inviate (vedi foto 
qui sotto, n.d.r.) la superficie del legno 
delle branche tagliate dei ciliegi appare 
perfettamente sana. Il lettore tenga pre- 
sente che la parte di legno vivo in una 
branca è quella costituita da quelle 
fibre attraverso le quali sale la linfa 




Grosso taglio di potatura su ciliegio; il 

legno appare sano ma la ferita deve 

essere coperta con mastice 



assorbita dalle radici; questa parte è 
rappresentata dalla cerchia esterna del 
legno, chiamata alburno, che è quella 
più vicina alla corteccia (dalla quale è 
separata dal cambio). Il legno vivo 
resta tale per un anno circa; dopo cessa 
la sua funzione e diventa legno morto, 
esercitando solo funzioni meccaniche, 
di sostegno; intanto una nuova cerchia 
di legno vivo originatasi dal cambio 
provvede a ripristinare la salita della 
linfa grezza. 

Approfittiamo dell'occasione per 
raccomandare al lettore, se per caso 
non l'avesse già fatto, di coprire subito 
le ferite con un buon mastice da innesti 
o, almeno, con vinavil, perché si abbia 
una perfetta cicatrizzazione. 

Infine precisiamo che, su un ciliegio 
sano e di nonnaie vigoria, tagli di que- 
sto genere, se fatti razionalmente poco 
prima della fioritura, non compromet- 
tono né la vitalità né la produttività 
della pianta. (Giorgio Bargioni) 

COME EVITARE CHE IL VINO 
DIVENTI «FILANTE» 

Conduco un piccolo vigneto di circa 
600 viti tra cui un centinaio o più di 
uva bianca (Trebbiano Toscano al 70% 
e Moscato Terracina al 30%) da cui 
ricavo un certo quantitativo di vino per 
uso familiare. Questo dapprima è otti- 
mo, gradevole e frizzante, ma poi man 
mano che passa il tempo, dopo una 
serie di travasi all'aria e infine l'im- 
bottigliamento, il mio vino ha la malat- 
tia del filante, diventando così denso e 
oleoso che non si riesce a bere. 

Vorrei sapere cosa dovrei fare per 
ovviare a ciò: se c'è qualche procedi- 
mento particolare; se le qualità di uva 
che io coltivo non sono adatte ad esse- 
re abbinate tra di loro o qualcos'altro. 

Premetto che sono contrario ali 'ag- 
giunta di sostanze chimiche. 

Antonio Canti sani 
Mormanno (Cosenza) 

Il problema segnalato dal lettore 
non è causato dalla varietà d'uva, ma è 
una nonnaie evoluzione del vino con- 
servato senza l'uso di prodotti stabiliz- 
zanti come l'anidride solforosa o il 
metabisolfito di potassio, in locali non 
idonei (caldi) e in recipienti non ben 
puliti e sanitizzati. 

Tecnicamente si potrebbe vinificare 
e conservare il vino senza utilizzare 
conservanti chimici: mantenendo la 
massima pulizia dei locali e delle 
attrezzature; vinificando con l'aiuto di 
lieviti selezionati e controllando la 
temperatura di fermentazione; conser- 
vando il vino in un locale o cella con 
temperatura inferiore a 5° C, evitando i 
travasi all'aria e consumandolo in 



breve tempo quando lo si porta a tem- 
peratura ambiente. 

Essendo questo modo d'operare di 
difficile attuazione per mancanza di 
una adeguata attrezzatura, si consiglia 
di essere molto scrupolosi nella pulizia 
e igiene della cantina e di impiegare 
dosi corrette di anidride solforosa nella 
fase di vinificazione. Questa sostanza 
chimica deve essere usata con modera- 
zione e durante la conservazione del 
vino va aggiunta in modo da avere un 
valore analitico di anidride solforica 
libera tra i 15 e i 25 mg/litro. 

Ricordiamo al nostro abbonato di 
farsi sempre consigliare da un enologo 
o da un tecnico esperto. (Giuseppe 
Carcereri) 

SI POSSONO RIPARARE 

I CONTENITORI VINARI 

IN VETRORESINA 

DANNEGGIATI? 

Produco vino per il solo fabbisogno 
familiare, e per la lavorazione delle 
uve e la conservazione del vino uso 
botti dì vetroresina da 300 e 500 litri. 
Due di queste botti, forse per l'uso 
scorretto delle stesse, presentano pìc- 
colissime perdite dal bordo circolare 
del fondo. Ci sono sistemi e materiali 
per ripararle oppure devo sostituirle? 

Pio Cerqua 
Guidonia (Roma) 

I serbatoi 
di piccole di- 
mensioni co- 
struiti in ve- 
troresina sono 
molto diffusi e 
molto pratici. 

II problema 
segnalato dal 
lettore potreb- 
be essere stato 
causato da am- 
maccature ri- 
petute, con 
sfregamento, 
su una super- 
ficie ruvida, 
del fondo del 
serbatoio. Per 
eseguire una 

riparazione corretta e con resine ali- 
mentari si consiglia di portare il serba- 
toio da riparare alla ditta costruttrice 
oppure di destinare ad altro uso i con- 
tenitori danneggiati. 

A Con riparazioni eseguite da per- 
sone non esperte e senza la tecno- 
logia necessaria, come il forno di cot- 
tura, accade che il contenitore ceda al 
vino sostanze nocive alla salute oltre 
che uno sgradevole odore di plastica. 
(Giuseppe Carcereri) 




Botte in 
vetroresina 
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La coltivazione e V utilizzo del farro, 
il frumento degli antichi Romani 

È un cereale assai rustico che si adatta alle aree e ai terreni marginali, non richiede interventi di difesa 

dai parassiti, è molto competitivo nei confronti delle erbe infestanti e pertanto si presta alla coltivazione 

con il metodo biologico. In Italia è diffuso in alcune zone del centro e del sud. La tecnica colturale è 

simile a quella del frumento e il prodotto è adatto sia per la panificazione che per la pastificazione 



Col termine farro si indicano tre 
specie differenti del genere Triticwtv. il 
farro piccolo o monococco (Triticum 
monococcum), oggi poco coltivato in 
Italia; il farro medio o dicocco (Triti- 
cum dicoccum), coltivato prevalente- 
mente in Italia centrale: il farro grande 
o spelta (Triticum spelta), coltivato 
principalmente nel Nord Europa. 

Il farro è nell'aspetto simile al fru- 
mento, dal quale si differenzia per la 
maggiore altezza, la maggiore rusticità 
ed adattabilità agli ambienti meno fer- 
tili e per essere «vestito», cioè alla rac- 
colta il chicco si presenta ancora 
coperto dalle glumelle esterne. 

Uno scritto di Palladio (medico e 
scrittore greco del VI secolo d. C), tra- 
dotto nel 1305 dal bolognese Crescenzi 
(giudice, autore di un trattato di agri- 
coltura), lo definisce così: «Il farro è 
quasi simile allo spelta, ma è più gros- 
so in erba e nel granello, si semina nel 
tempo del grano e dello spelta, mìetesi 
e mondasi come il grano, è di tempera- 
ta compressione, ed è cibo buono ai 
sani ed agli infermi, ed assai nutrica e 
conforta e genera buon nutrimento ed 
è anzi stitico che purgativo». 

LA DIFFUSIONE DEL FARRO 
IN ITALIA 

Originario delle zone montuose della 
Turchia, il farro si è poi diffuso nel ba- 
cino del Mediterraneo. Oggi viene col- 
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In Italia il farro viene coltivato 

in alcune aree circoscritte 

del centro e del sud 




tivato in Europa specialmente in Belgio, 
Svizzera, Austria. Germania e Italia. 

In Italia la sua coltivazione viene 
effettuata in alcune aree marginali del 
centro e del sud, come ad esempio: la 
Garfagnana, le zone interne della provin- 
cia di Arezzo e la Maremma in Toscana; 
la Val Nerina, la zona di Colfiorito e 
Norcia in Umbria; il Parco nazionale dei 
Sibillini e le zone interne del Pesarese 
nelle Marche; l'alta Val di Sangro, la Val 



I-Spighe di farro 
piccolo (Triticum 
monococcum). 
2-Farro medio 
(Triticum dicoccum). 
3-Spelta (Triticum 
spelta) 



Il farro è un cereale 

«vestito»: alla 

raccolta il chicco si 

presenta, ancora 

coperto dalle 

glumelle esterne 



Vibrata e la zona di Sulmona in Abruz- 
zo; la zona di Amatrice e Leonessa nel 
Lazio; la zona di Trivento nell'alto 
Molise; la provincia di Avellino in Cam- 
pania; la provincia di Potenza in Ba- 
silicata; l'Appennino Datino in Puglia. 

LA COLTIVAZIONE 

Il farro è una pianta molto rustica e 
reagisce poco alla intensificazione col- 
turale; infatti in condizioni agro-am- 
bientali marginali risulta più produttivo 
rispetto agli altri cereali maggiori. 

È una coltura molto resistente alle 
comuni malattie dei cereali e per la 
notevole capacità di accestimento 
risulta molto competitiva nei confronti 
delle malerbe, pertanto può essere 
facilmente coltivata senza l'ausilio di 
prodotti chimici di sintesi; ciò permette 
con facilità l'adozione di metodi di 
coltivazione biologica. 

Le glume che avvolgono le cariossi- 
di dopo la raccolta permettono inoltre 
la conservazione del prodotto senza 
l'ausilio di conservanti. 

11 farro va coltivato su terreni prece- 
dentemente coltivati a mais o legumi- 
nose guali fava, erba medica e trifo- 
glio. È sconsiglialo ripetere la coltura 
sullo stesso terreno o farla seguire ad 
altri cereali autunno-vernini perché 
nei terreni di montagna e superficiali, 
dove viene coltivato normalmente, 
sfrutta parecchio la fertilità del suolo 
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A sinistra. Aratura del terreno. Nei terreni in pendenza è opportuno arare oriz- 
zontalmente alfine di creare con le zolle una «rugosità» in grado di diminuire la 
velocità dell'acqua superficiale. A destra. Preparazione del letto di semina con 
erpice a dischi 

lasciandolo quindi impoverito. Inoltre 
può essere attaccato dalle malattie fun- 
gine portate dalla paglia delle colture 
cerealicole che lo hanno preceduto. 

La coltivazione è simile a quella 
degli altri cereali ed inizia con l'aratura 
che sarà più. o meno profonda a seconda 
delle caratteristiche del terreno. Dovete 
eseguire un'aratura più profonda solo se 
vi trovate in ambiente arido, per consen- 
tire al terreno di accumulare più acqua, 
ed in presenza di terreni argillosi. 

In generale sarà buona norma ritar- 
dare l'aratura effettuandola verso la 
fine di agosto-inizio di settembre per 
lasciare il minor tempo possibile il ter- 
reno non coperto di vegetazione e 
quindi soggetto alle erosioni. Infatti i 
temporali estivi, brevi e violenti, nei 
terreni in pendenza tendono a portare a 
valle gli strati superficiali che sono i 
più ricchi di nutrienti e di humus. 

Al contrario nei terreni argillosi do- 
vrete tendere ad anticipare le arature 
alla prima quindicina di agosto, per 
ridurre il rischio di effettuare interventi 
su terreno bagnato che ne potrebbero 
alterare la struttura. 

Nei terreni in pendenza, inoltre, 
sarà opportuno non arare secondo le 
linee di pendenza (rittochino), ma oriz- 
zontalmente al fine di creare con le 
zolle una «rugosità» in grado di dimi- 
nuire la velocità dell'acqua superficiale 
e consentire quindi l'imbibizione del 
terreno ed evitare l'erosione dell'hu- 
mus superficiale che è la parte più 
importante per la crescita della coltura. 

Nell'eseguire le operazioni di aratu- 
ra non vanno mai riportati in superficie 
gli strati profondi; essa pertanto non 
dovrà superare la profondità di 40-50 
centimetri (il dato è puramente indica- 
tivo perché la profondità dipende dal 
tipo di terreno). 

Sui terreni argillosi e poveri di so- 
stanza organica non effettuate 1 ' aratura 
in estate dopo una pioggia o un tempo- 



Semina del farro con seminatrice com- 
binata; queste macchine effettuano 
contemporaneamente la preparazione 
finale del terreno e la semina 

rale in quanto si determinano rimesco- 
lamenti di strati più asciutti (caldi) con 
strati più bagnati (freddi) che sono 
causa di un fenomeno detto appunto 
dialettalmente «calda-fredda» o «ver- 
de-secca» o «arrabbiaticcio» che por- 
terà a morte molti microrganismi del 
terreno e come conseguenza diretta 
una grossa perdita di fertilità. Questo si 
evidenzierà particolarmente a primave- 
ra con un ingiallimento diffuso del 
cereale ed un calo di produzione. 

Successivamente effettuerete le ope- 
razioni di ripasso e preparazione del 
letto di semina con un estirpatore o 
con un erpice a dischi per poi provve- 
dere alla semina. 

Normalmente il farro non viene 
concimato e spesso la concimazione 
determina l'allettamento della coltura 
con conseguente perdita del prodotto. 

Per la semina si utilizzano dai 120 
ai 1 60 kg di seme per ettaro. Se acqui- 
state il seme considerate che col termi- 
ne farro vengono indicati tipi diversi di 
Triticum dicoccum. Non essendo stato 
istituito nessun registro varietale, le po- 
polazioni di farro possono essere sud- 



divise in tre gruppi: 

a) tipo «Garfagnana» presente in To- 
scana ed anche fuori regione, caratteriz- 
zato da spiga grande, mutica (cioè priva 
di reste), semi-aristata o aristata, a 
semina autunnale; 

b) tipo «meridionale» (Molise e Ba- 
silicata), con spiga grande, aristata, a 
semina autunnale; 

e) tipo «Italia centrale», con spiga 
piccola, generalmente aristata, diffuso 
nell'Appennino centrale, a semina 
autunnale o primaverile. 

La scelta del tipo di farro da semina- 
re sarà in funzione dell'utilizzazione 
finale del prodotto. Il farro di tipo me- 
ridionale, con spiga grande, è più tenero 
e si adatta alla produzione di farina; i 
farri toscani si adattano ad essere utiliz- 
zati in chicchi, mentre quelli dell'Italia 
centrale essendo più vitrei sono utili per 
produrre pasta e spezzato per minestre. 

Se avete la possibilità di scegliere, 
prediligete le varietà «alternative» in 
quanto potrete seminarle sia in autunno 
che in primavera, ottimizzando il pe- 
riodo di semina, la preparazione del 
terreno e l'organizzazione aziendale. 

Le sementi di farro sono reperibili 
presso diverse aziende che operano a 
livello locale ('); mediamente il prezzo 
del seme è di 50 euro al quintale. 

L'epoca di semina ottimale va dal 
15 ottobre al 15 novembre. Nelle zone 
di montagna la semina viene o antici- 
pata al mese di settembre o ritardata a 
febbraio o marzo. 

Per le operazioni di semina, che 
sono simili a quelle degli altri cereali, si 
impiega una normale seminatrice a file; 
dovete comunque tenere presente che il 
seme del farro è più grande di quello 
del grano e quindi la seminatrice va 
predisposta in maniera da consentirne 
la fuoriuscita. Utilizzate quindi macchi- 
ne che consentano il di stanzi amento dei 
distributori dentati del seme. 

Se per eseguire le operazione coltu- 
rali ci si avvale dell'opera di contoter- 
zisti, può essere utile impiegare mac- 
chine combinate che effettuano con- 
temporaneamente la preparazione fina- 
le del terreno e la semina. Tali macchi- 
ne consentono un intervento più tem- 
pestivo e quindi meno vincolato alle 
condizioni meteoriche del perìodo. 

Prima della semina è consigliabile 
effettuare la concia del seme utilizzan- 
do prodotti a base di ossicloruro di 
rame (polvere Caffaro, irritante, gram- 
mi 200 per quintale di seme, o Rame 
Caffaro Blu, irritante, grammi 100 per 
quintale di seme), guazatina (Panoctine 
L, nocivo, 190 mi per quintale) o car- 
boxin+maneb (Granforza Du Pont, irri- 
tante, grammi 200 per quintale), 

• Le aziende biologiche possono 
effettuare la concia con prodotti a 
base di rame, è indispensabile però che 
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A sinistra. Una 
coltura di farro 
fotografata 
alla fine 
di febbraio 



A destra. Farro 
nella fase di fine 
accestimento- 
inizio levata 



Qui sotto. Coltura 
di farro nella fase 
di spigatura 



la necessità venga riconosciuta dall'or- 
ganismo di controllo. 

Per il farro non sono necessari inter- 
venti di diserbo. È opportuno comun- 
que avere l'accortezza di eliminare 
meccanicamente tutte le infestanti nel- 
la fase di preparazione del letto di 
semina. Ultimata la semina è consiglia- 
bile eseguire una rullatura. 

Di norma non sono necessari altri 
interventi fino alla raccolta, che si 
effettua da luglio alla metà di agosto in 
relazione all'epoca di semina e all'alti- 
tudine. In prossimità della raccolta la 
pianta si presenta completamente 
essiccata e di colore biondo uniforme. 
Quando l'umidità delle cariossidi è 
attorno al 14% si procede quindi alla 
mieti trebbiatura. 

Rispetto agli altri cereali più comu- 
nemente conosciuti e coltivati il farro 
si presenta più alto, con una quantità di 
paglia quasi doppia e quasi sempre 
allettato in parte. Se non intervengono 
situazioni meteoriche particolari, come 
forti piogge o grandinate, un leggero e 
naturale allettamento non provoca per- 
dite di prodotto, ma rende sicuramente 
più laboriose le operazioni di raccolta. 

Questa viene effettuata con una nor- 
male mietitrebbiatrice, riducendo possi- 
bilmente la velocità di avanzamento per 
permettere all'aspo di convogliare le 
piante allettate e consentire alla mac- 
china di smaltire la notevole quantità di 
paglia che la coltura produce. Rispetto 
al grano andrebbe leggermente ridotta 
la velocità di rotazione e ridotta la pres- 
sione del battitore, evitando di far pas- 
sare la granella nel brillatore. 

Il farro è un cereale vestito e pertan- 
to alla raccolta si ottiene un chicco 
ancora coperto dalle glumelle esterne. 
Per l'utilizzo diretto del prodotto sarà 
necessario procedere quindi ad una 
successiva fase di lavorazione. 

La produzione della coltura varia 
molto in funzione del periodo di semi- 
na, delle caratteristiche del terreno e 
del tipo di farro che si è coltivato, e va 
dai 1 5 ai 35 quintali per ettaro. Le col- 






tivazioni a semina autunnale produco- 
no di più rispetto a quelle primaverili 
ed inoltre lo spelta (Tritìcum spelta) 
risulta quasi sempre più produttivo del 
farro medio (Triticum dicoccum). 

Il prezzo è sensibilmente superiore 
a quello del frumento tenero e duro: 
nel 2001 ha raggiunto quotazioni di 
60.000 lire (30-32 euro) per quintale. 

LA CONSERVAZIONE 

E LA LAVORAZIONE DELLA 

GRANELLA 

Come abbiamo detto, il farro è un 
grano vestito e ciò consente la sua con- 
servazione senza l'ausilio di conser- 



Mietitrebbiatura 

del farro. Questa 

operazione sì 

deve effettuare 

riducendo la 

velocità dì 

avanzamento per 

poter raccogliere 

le piante allettate 

e consentire 

alla macchina di 

smaltire la 

notevole quantità 

di paglia prodotta 

dalla coltura 




vanti. Bisogna tenere presente comun- 
que che la conservazione del prodotto 
dipende dalle caratteristiche con cui 
questo entra nel magazzino. Infatti i 
cereali debbono essere integri, sani e 
con umidità inferiore al 14%. 

Il magazzino deve essere asciutto ed 
in grado di isolare il prodotto dall'umi- 
dità del suolo e dalla pioggia. Le pareti 
ed il pavimento debbono essere privi di 
interstizi, possibilmente lisci e di facile 
pulizia. I locali del magazzino dovran- 
no essere ben ventilati e protetti da 
roditori, uccelli ed insetti. È opportuno, 
quindi, dotare le finestre di retine fìtte 
per non consentire l'accesso a insetti e 
volatili ed eliminare ogni, fessura nelle 
porte al fine di impedire l'entrata ai 
roditori. 

Per piccole produzioni ottenute con 
metodi di coltivazione biologica, si 
consiglia di conservare il farro, una 
volta vagliato e separato dalle impurità 
e dai corpi estranei, in mucchi o in sac- 
coni dopo aver disinfettato il magazzi- 
no e i sacconi con soluzioni a base di 
calce idrata alla dose di 1-2 kg per 100 
litri d'acqua o piretro naturale-4 (bio, 
non classificato alla dose di 150-250 
grammi per 100 litri d'acqua. I mucchi 
vanno arieggiati periodicamente (pa- 
leggiatura). 

• Alla massa può essere utile ag- 
giungere anche prodotti naturali a 
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Macinazione 
del farro 
con molino 
a pietra 



Farro decorticato 




Prodotti alimentari a base di farro 



Conservazione 

in sacconi della 

granella di farro. 

In primo piano 

è visibile la 

decorticatrice 



base di terra di diatomee, ammessi 
anche in agricoltura biologica, tipo 
Protector della ditta Intrachem. 

Le grosse industrie e i centri di 
stoccaggio possono adottare metodi di 
conservazione più razionali utilizzando 
il freddo o l'anidride carbonica. 

La difficoltà di lavorare questi pro- 
dotti da parte della normale industria di 
ti trasformazione ha consentito il 
tJ recupero di vecchie tecnologie, in 
particolare i mulini a pietra che a 
nostro avviso qualificano il superiore 
valore biologico del prodotto. 

Con la pietra per passaggi successi- 
vi, o per mezzo di una macchina decor- 
ticatrice (-), si determina il primo 
distacco delle glumelle e la fuoriuscita 
del farro «nudo». Questa fase non è 
mai unica in quanto saranno necessari 
più passaggi ed ad ogni passaggio si 
provvedere a separare il farro nudo da 
quello vestito. Inoltre durante il pro- 
cesso di decorticazione si ha la rottura 
grossolana di alcuni chicchi, che ven- 
gono utilizzati per la produzione di un 
farro spezzato adatto per le minestre 
(farricello); successivamente si otten- 
gono la semola e la farina. 

I metodi di lavorazione non consenti- 
ranno mai di ottenere una sola tipologia 
di prodotto, pertanto è necessario utiliz- 
zare adeguatamente tutte le frazioni. 

Le quantità che si ottengono con la 
lavorazione dei vari prodotti è in rela- 
zione alle caratteristiche del farro. Ad 
esempio il farro tipico dell'Italia cen- 
trale è caratterizzato da cariossidi a rot- 
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tura vitrea dalle quali si ottiene più 
spezzato e meno farina, mentre altri 
farri più morbidi consentono di produr- 
re più farina. Per semplificare è un po' 
come avviene per il frumento tenero e 
duro: con il primo si produce più fari- 
na, con il secondo più semola. Uno è 
facilmente utilizzabile per la panifica- 
zione, l'altro per la pastificazione. 

Il farro «Italia centrale» è il più ver- 
satile e per l'alto contenuto proteico si 
presta bene alla pastificazione. 

È UN ALIMENTO 
DI ALTO VALORE BIOLOGICO 

I metodi di lavorazione tradizionali 
consentono di far rimanere sostanzial- 
mente inalterate le caratteristiche qua- 
litative di questo prodotto. L'utilizzo 
del mulino a pietra consente di ottenere 
una macinazione a bassa temperatura 
con scarsa produzione di polveri. Inol- 
tre l'abrasione effettuata dalla pietra 
sul cereale e la grossolana vagliatura 
consentono di ottenere prodotti ricchi 
di fibra e di alto valore biologico. 

Dal punto di vista della composizio- 
ne aminoacidica il farro, come tutti i 
cereali, risulta carente di lisina (un ami- 
noacido essenziale, cioè che non può 
essere prodotto dal nostro organismo e 
viene quindi assunto solo con l'alimen- 
tazione) ed è per questo che viene spes- 
so utilizzato in cucina con i legumi. 

Peculiari sono le caratteristiche del- 
l'amido che viene digerito più lenta- 
mente di quello di altri cereali e quindi 
è indicato per chi soffre di iperglice- 
mia. Inoltre importantissimo è il conte- 
nuto in metalli come lo zinco, utile per 
l'attività di molti enzimi e per la stabi- 
lità delle membrane biologiche, il rame 
che entra nella respirazione cellulare e 
nelle funzioni cardiache, il manganese 
utile per la crescita e la riproduzione, il 
selenio contro l'insorgenza di cardio- 
patie e più di tutto il magnesio che 
combatte lo stress e l'affaticamento. 
Non per niente per l'alto contenuto di 
quest'ultimo elemento il farro è stato 
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denominato «magnete della vita». 

Forse, con le conoscenze attuali, 
potrebbero essere riletti alcuni antichi 
testi come quello di Santa Ildegarda 
(1098-1179) - festa il 17 settembre - 
che così definisce il farro: «Il farro è il 
miglior cereale, è caldo, grasso e so- 
stanzioso, inoltre è più delicato degli 
altri. Fa buona carne e buon sangue in 
colui che lo mangia e lo rende di 
animo allegro e contento. E comunque 
lo sì mangi, sia come pane sia in altri 
modi di preparazione, è sempre buono 
e delicato». 

Pietro Fiore 

(') Le ditte che commercializzano sementi 
di farro sono: 

- Agroservice - Loc. Rocchetta - 62027 
San Severino Marche (Macerata) - Tel. 
073363601 1 - Fax 0733636005 (disponibi- 
le ad indicare ai lettori il rivenditore più 
vicino alla loro zona di residenza); 

- Azienda agraria Cicchetti snc di 
Cicchetti Giulio - Località Ruscio - 06045 
Monteleone di Spoleto (Perugia) - Tel. 
0743755869 - Tel. e fax 0743755841 
(vende direttamente a privati e per corri- 
spondenza). Sconto «Carta Verde»: 10% 
fino al 31 marzo 2003; 

- Cooperativa «Le Rene» - Via Palazzi, 40 

- 56010 Coltano (Pisa) - Tel. 050989102 - 
Fax 050989179 (vende direttamente a pri- 
vati e per corrispondenza). Sconto «Carta 
Verde»: 10% fino al 31 marzo 2003; 

- Cooperativa «Nuova Europa 2000» - 
Contrada Piana dTschia (zona industriale) 

- 86029 Trivento (Campobasso) - Tel. 
0874873150 - Fax 0874873297 (vende 
direttamente a privati e per corrisponden- 
za). Sconto «Carta Verde»: 10% fino al 
31 marzo 2003; 

- «Gioie dì Fattoria» - Località Pretella - 
64010 Torano Nuovo (Teramo) - Tel. 
086182269 - Fax 0861807126 (vende 
direttamente a privati e per corrisponden- 
za). Sconto «Carta Verde»: 10% fino al 
31 marzo 2003; 

- Monterosso società agricola forestale - 
Via Costantinopoli, 7 - 61047 S. Lorenzo 
in Campo (Pesaro) - Tel. 0721776511 - Fax 
0721776112 (vende direttamente a privati e 
per corrispondenza, disponibile ad indicare 
ai lettori il rivenditore più vicino alla loro 
zona di residenza). Sconto «Carla 
Verde»: 5% fino al 31 marzo 2003. 

(') Ditte che producono decorticatrici per 
cereali sono: 

- Colombini Sergio & C. - Via Cadorna, 9 - 
20081 Abbiategrasso (Milano) - Tel. 02- 
94969604 - Fax 0294966651; 

- Re Pietro - Via Galileo Galilei, 55 - 
20083 Gaggiano (Milano) - Tel. 
029085025 - Fax 0290842014; 

- Zanotti - Via Roma, 2 - 28060 Casal- 
volone (Novara) - Tel. 0161315179. 

Per l'esecuzione dei vari lavori di coltiva- 
zione consultate anche i supplementi bime- 
strali «i Lavori», rubrica Campo. 

! c"Ó"n t"K"Ò LIO INDIRIZZI AL 5-7-2002 



Vi proponiamo una ricetta tradizionale: 
il farrotto ai funghi porcini 

Ingredienti (per 6 persone): 500 grammi di farro semìperlato, cipolla, olio 
extravergine di oliva, parmigiano, 300 grammi di funghi porcini trifolati, un 
bicchiere di vino bianco, una noce di burro, 2 litri di brodo, prezzemolo. 

Esecuzione. I-In un ampio tegame fate imbiondire la cipolla. 2-Aggiungetevi 
il farro e fatelo tostare leggermente. i-Sfumate con il vino bianco e lasciate 
evaporare. 4-Aggiungete man mano il brodo bollente mescolando continua- 
mente per evitare che il farro attacchi sul fondo; aggiungete anche metà dei 
funghi cotti in precedenza. 5-A cottura ultimata aggiungete la noce di burro 
e il parmigiano. 6-Mettete nelle pirofile, guarnite con i funghi rimasti, con il 
prezzemolo tritato e servite. 
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Soffiatori, soffiatori-aspiratori 
e aspiratori a ruote per pulire gli spazi verdi 

Si tratta di semplici attrezzature portate che nei tipi più semplici funzionano come soffiatori e 

consentono di pulire dalle foglie cadute e da altri residui il piccolo e grande spazio 

verde; modelli più evoluti abbinano al soffiaggio l'aspirazione consentendo di compiere un lavoro 

di pulizia più completo ed efficace. Per i grandi spazi esistono gli aspiratori a ruote 



La caduta autunnale delle foglie è un 
fenomeno che può creare diversi pro- 
blemi nelle aree verdi in cui sono pre- 
senti numerosi alberi e cespugli a foglia 
caduca. Oltre all'aspetto puramente 
estetico, si considerino il possibile dan- 
no al manto erboso - che viene coperto 
da una coltre di foglie che non consente 
il passaggio della luce e il normale 
scambio gassoso con l'atmosfera - e la 
possibilità che le foglie stesse, in caso 
di andamento stagionale piovoso, ren- 
dano particolarmente scivolosi percorsi 
pedonali, lastricati, scalinate. 

Per rendere più agevoli le operazioni 
di raccolta delle foglie esistono nume- 
rosi modelli di attrezzature motorizzate 
adatte sia a coloro che possiedono po- 
che piante sia a operatori che devono 
curare parchi e spazi verdi di ampie su- 
perfici. I modelli disponibili si prestano 
a interventi in situazioni normali (tap- 
peti erbosi, piccole superfici in piano) 
ma anche in situazioni più difficili 
(scarpate, sponde di canali, ecc.). 

Le diverse attrezzature sono rag- 
gruppate nelle seguenti categorie: sof- 
fiatori portati, soffiatori-aspiratori por- 
tati; aspiratori a mote. 

I SOFFIATORI PORTATI 

Sono attrezzature portate a tnano-1 
o a spalla (spalleggiate) che svolgono la 
funzione di spostamento e ammassa- 
mento di foglie e altri residui. Il getto 
d'aria infatti deve avere la forza neces- 





saria per spostare sia le foglie (che in al- 
cuni casi sono umide e pesanti) sia altri 
residui, quali piccoli rami, pezzi di car- 
ta, ecc. Sono attrezzature maneggevoli 
e possono essere impiegate anche per 
togliere neve o ghiaccio dall'automobi- 
le senza graffiarla; utilizzando accesso- 
ri di prolungamento è possibile anche 
pulire le grondaie del tetto. 

Le versioni più leggere, provviste di 
motore elettrico-2 o a benzina, pesano 
2-4 kg circa, hanno potenze di 1-1,5 
kW e portate (quantità di aria spostata) 
di 600-650 mVora. 

Maggiori dimensioni hanno le ver- 
sioni spalleggiate-3 con motore a ben- 
zina: 2-4 kW di potenza, 10-12 kg di 
peso, portate di 800-1.000 mVora, con 
una velocità dell'aria in uscita variabile 
tra i 50 e i 90 metri al secondo. Questi 
modelli sono adatti per pulire ampie su- 
perfici come parchi e lunghi viali da fo- 
gliame, erba appena tagliata e cartacce. 

L'uso di queste attrezzature non ri- 
sulta particolarmente faticoso, anche 
grazie alla struttura poggiaschiena-4 
costituita da un cuscino adeguatamente 
conformato, all'intelaiatura antivibran- 
te, alle bretelle imbottite e regolabili in 
lunghezza e all' impugnatura multìfun- 
zionale-5 dove sono concentrati tutti i 
comandi del motore. 

In alcuni modelli inoltre il tubo sof- 
fiatore ha una lunghezza variabile-6 
che può essere regolata in funzione del- 
la lunghezza del braccio e della statura 
dell'operatore. 
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I modelli con motore elettrico (ru- 
morosità pari a 63 decibel) e alcuni mo- 
delli che contengono la lettera « L» nel- 
la sigla distintiva risultano particolar- 
mente silenziosi e possono essere usati 



in zone residenziali soggette a vincoli 
di rumorosità. 

La maggior parte dei modelli, per 
venire incontro alle esigenze degli uti- 
lizzatori, prevede alcuni accorgimenti 











che facilitano il lavoro, e precisamente: 

- accensione elettronica-! ', che garanti- 
sce il sicuro avviamento e il regolare 
funzionamento del motore; 

- efficace sistema di filtraggio dell'aria- 
8 per permettere lunghi intervalli di puli- 
tura; 

- ventola di dimensioni eievate-9 per 
assicurare un efficace raffreddamento 
del motore e una elevata portata di aria; 

- sistema di bloccaggio della leva dì 
accelerazione-10 in qualunque posizio- 
ne tra quelle di minimo e massimo per 
permettere, in caso di impiego prolun- 
gato, maggiore indipendenza all'opera- 
tore e conseguente facilitazione nel la- 
voro; 

Nei modelli con motore elettrico 
viene anche previsto un sistema che eli- 
mina la tensione del cavo in uscita-li 
dall'attrezzatura eliminando il rischio 
di distacco dalla spina. 

1 SOFFIATORI-ASPIRATORI 
PORTATI 

Molte attrezzature costruite come 
soffiatori portati possono essere tra- 
sformate in aspìratori-12 con le oppor- 
tune modifiche e con l'aggiunta di ade- 
guati accessori-l'i (raccordo a gomito, 
sacco contenitore di raccolta del mate- 
riale, tubo di aspirazione). II tubo di 
aspirazione viene fissato al centro della 
ventola, mentre alla periferia (dove il 
flusso d'aria è in uscita) viene fissato il 
sacco di raccolta con un raccordo a go- 
mito. Queste attrezzature possono avere 
potenze anche di 5-6 kW, portate di 
1.000-1.200 m7ora, velocità dell'aria di 
100-130 metri al secondo. Queste carat- 
teristiche offrono la possibilità di ope- 
rare efficacemente anche con materiale 
di peso maggiore di quello delle foglie. 

Esistono anche modelli di soffiatori- 
aspiratori nei quali non è necessario so- 
stituire o aggiungere accessori per pas- 
sare dal soffiaggio all'aspirazione e vi- 
ceversa; in questi casi è infatti sufficien- 
te agire su un comando a leva o a pul- 
sante-14. Nelle condizioni normali di 
funzionamento la turbina-ventilatore 
invia aria nel condotto di uscita princi- 
pale permettendo di spostare e accumu- 
lare il materiale (in questo caso l'attrez- 
zo agisce come soffiatore). 

Nell'impiego come aspiratore il flus- 
so del! 'aria che passa lungo il condotto 
secondario inferiore viene deviato-15 
invertendone il senso e generando in tal 
modo una depressione nel condotto 
principale che permette l'aspirazione 
del materiale. 

Oltre alle funzioni di soffiatura e di 
aspirazione, a mezzo della leva o del 
pulsante di regolazione si può modifi- 
care, in più o in meno, il flusso dell'aria 
(posizione «turbo») quando si deve in- 
tervenire in condizioni più difficili co- 
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a-tubo di aspirazione 
b-contenitore di raccolta 
c-raccordo a gomito 








4f v j, 




^^^ 






r\-.' 




f 




15 






t$jt* i 






^^ m 





me per esempio sotto cespugli o siepi, 
con fogliame aderente a scale, vialetti, 
eccetera. 

I soffiatori-aspiratori sono poi dotati 
di un sacco di raccolta (della capacità 
media di 50 litri) facilmente smontabile 
per permettere lo svuotamento. 

Alcuni modelli prevedono anche la 
triturazione del materiale raccolto me- 
diante una ruota a coltelli in acciaio- 
16 che agisce solidale alla ventola; ta- 
le ruota tritafoglie riduce il fogliame 
secco a 1/12 del volume originario, 

©permettendo anche un riempi- 
mento ottimale del sacco di rac- 
colta. In questo modo il prodotto rac- 




colto è adatto immediatamente al com- 
postaggio. 

GLI ASPIRATORI A RUOTE 

Gii aspiratori a ruote - a spinta o a 
trazione autonoma (semoventi ) - sono 
ideali per grandi superfici o per l'uso 
professionale e assomigliano come 
struttura a un rasaerba con conducente 
al seguito. Sono mossi da motore a 
scoppio di 3-4 kW di potenza, pesano 
intorno a 30-40 kg e sono dotati di sac- 
co di raccolta di 100-250 litri; la lar- 
ghezza di lavoro è di 60-80 centimetri. 

In questi modelli è disponibile un 
accessorio che facilita il lavoro: si tratta 
di un sacco diviso in due parti-Yl e 17A 
(una parte superiore fissa composta da 
un contenitore in nailon e una inferiore 
costituita da un sacco biodegradabile a 
perdere). 

Arnaldo Zen ti 

Le attrezzature qui illustrate sono reperibili 
presso i migliori rivenditori di macchine e 
attrezzature per l' agricoltura. Il costo indi- 
cativo di tali attrezzature va da 100 euro per 
i modelli più semplici di soffiatori e soffia- 
tori-aspiratori portati a 3.000 euro per i mo- 
delli di aspiratori a ruote. 
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Razze locali di avicoli: la faraona Camosciata 



Ritornata alla ribalta grazie alla ricerca, da parte del consumatore, di produzioni tipiche e locali, viene 
allevata all'aperto senza particolari problemi grazie alla sua rusticità e all'elevata capacità di pascolo 

La Camosciata è una faraona vivace, 
tipica delle aree venete. Caratterizzata 
da un' ottima attitudine al pascolo, è ido- 
nea per produzioni di nicchia e agrituri- 
stiche. 

ALCUNI DATI STORICI 

Deriva da una mutazione della farao- 
na bianca individuata nell'esposizione 
avicola di Parigi del 1922. 

I soggetti mutanti, sfuggiti all'atten- 
zione dei francesi, furono acquistati e 
trasferiti presso la Stazione sperimenta- 
le di pollicoltura di Rovigo dove furono 
fissati i caratteri fondamentali della 
nuova razza. 

IL SUO ASPETTO 



È una faraona di taglia piccola (è la 
più piccola tra le faraone). Il piumaggio 
è di colore chiaro uniforme (vedi foto). 

La colorazione delle zampe varia 
dall'arancio al grigio chiaro. 

Piumaggio, Le penne hanno una tin- 
ta chiara sfumata leggermente di giallic- 
cio sul quale spiccano le macchie a per- 
la. Il colore è schiarito dal sole così che 
d'estate il piumaggio può apparire del 
tutto bianco. 

Peso. Le femmine pesano legger- 
mente di più, raggiungendo valori di 
1 ,8-2 kg. Nei maschi il peso si aggira at- 
torno a 1,7-1,8 kg. 

I SUOI PREGI 

Rustica e ottima pascolatrice, la 
Camosciata è una razza ideale per valo- 
rizzare produzioni di nicchia o tipiche 
come lo possono essere, nella pianura 
Veneta, quelle delle aree protette del 
Parco dei Colli Euganei e del Parco del 
Si le. È una razza che si presta bene an- 
che per T allevamento con metodo bio- 
logico e il suo utilizzo è consigliabile 
nelle zone aperte o di bassa collina dove 
può pascolare consentendo un risparmio 
nelle spese di alimentazione. 

La produzione di uova. La deposi- 
zione avviene nel periodo primaverile- 
estivo con una produzione di circa 100- 
1 20 uova. Queste presentano una colo- 
razione rossastra e hanno un peso di cir- 
ca 45 grammi. Le uova di faraona, ca- 
ratterizzate da un guscio molto duro, ol- 




Gruppa di maschi e femmine di Camosciala: ì sessi sono distinguìbili solo da un 

occhio esperto e allenato: nel maschio la colorazione è leggermente più 

chiara di quella della femmina (le differenze non sono apprezzabili nella foto) 



tre a essere ottime per il consumo fresco 
sono anche molto indicate per la realiz- 
zazione di paste alimentari. 

La produzione di carne. Questa raz- 
za produce una carne fine e particolar- 
mente saporita. Per ottenere produzioni 
di qualità è necessario allevarla all' aper- 
to e destinarla alla mensa non prima di 
140-150 giorni. 



È possibile incrociarla con altre fa- 
raone (specialmente di razza Paonata) al 
fine di aumentarne il peso alla macella- 
zione. 




Pulcino di un giorno 



DOVE SI ACQUISTA 

Abbastanza diffusa nel Veneto per 
produzioni di nicchia e agrituristiche; 
viene allevata da vari Istituti agrari co- 
me: Istituto professionale di Stato per 
l'agricoltura e l'ambiente - Via Vellai, 
41 - 32032 Feltre (Belluno) - Tel. 0439 
89533; Istituto professionale di Stato 
per l'agricoltura - Sezione Coordinata 
di S. Gaetano - Via S. Gaetano - 3 1044 
Montebelluna (Treviso) - Tel. 0423 
22283. Possono essere richieste sia uo- 
va feconde che pulcini, animali giovani 
e riproduttori (che però devono essere 
ritirati in azienda). 

Maurizio Arduin 

Puntate pubblicate. 

• Pollo Ancona (n. 5/2002), gallina Bianca di 
Saluzzo (ti. 6/2002), anatra Kaki Campbell (n. 
7-8/2002), faraona Camosciata (n. 9/2002). 
Prossimamente. 

• Oca Padovana, anatra Germanata. gallina 
Bionda Piemontese, gallina Padovana, tacchi- 
no Comune, faraona Lilla, oca Romagnola, 
pollo Robusta Maculata, anatra Mignon, galli- 
na Ennellinata di Rovigo, gallina di Polverara, 
tacchino Ermellinato. faraona Paonata, pollo 
Robusta Lionata, oca Veneta, anatra Pechino, 
gallina Livornese, gallina Siciliana, pollo Val- 
darnese Bianca, gallina Vicentina. 

CONTROLLO INDIRIZZI AL 2-7-2002 
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La cavia, mite e simpatico roditore 

In questo articolo vi facciamo conoscere da vicino la cavia o porcellino d'India, un mansueto 

roditore che si presta ad essere facilmente allevato in casa, visto che ha bisogno di poco spazio. 

Ne esistono diverse razze per tutti i gusti: da quella a pelo corto ad altre dal pelo lungo e 

mosso. Non richiede particolari cure ed attenzioni, basta assicurarle la giusta alimentazione 



La cavia o porcellino d'India (Cavia 
porcellus) è una delle bestiole più umili 
e più meritevoli di considerazione da 
parte nostra. Certo il suo rapporto con 
l'uomo non le ha portato molta fortuna: 
nelle zone d'origine (la catena montuo- 
sa delle Ande in Sudamerica) questo 
animale è considerato una vera e propria 
prelibatezza e compare da sempre sui 
menù locali; nel resto del mondo poi co- 
stituisce uno dei più diffusi animali da 
laboratorio. 

Un destino più felice è riservato in- 
vece agli esemplari allevati come ani- 
mali da compagnia, un ruolo che ben si 
addice a queste miti bestiole per il loro 
aspetto simpatico e per il loro buon ca- 
rattere. 

IL SUO ASPETTO 

La cavia domestica deriva in tutte le 
sue razze e varietà dalla specie selvati- 
ca. I primi esemplari addomesticati 
giunsero in Europa nel 1500 e vennero 
chiamati «porcellini d'India» a causa 
della loro corporatura tozza e perché 
provenivano dalle Indie Occidentali. Da 
quei tempi fino ai giorni nostri la sele- 
zione operata dall'uomo ha creato nu- 
merose varietà, tanto che a volte si sten- 
ta a credere che due individui diversissi- 
mi nell'aspetto appartengano in realtà 
alla medesima specie. 

Per quanto riguarda la taglia, la sele- 
zione non ha operato grossi cambia- 
menti fra le razze. La cavia in ogni sua 
varietà ha praticamente sempre le stesse 
dimensioni: una lunghezza di 20-25 
centimetri ed un peso che si aggira sul 
chilogrammo negli esemplari adulti. È 
un roditore dalla corporatura tozza e 
compatta con testa grossa, collo corto e 
zampe molto corte, munite di 4 dita ne- 
gli arti anteriori e 3 dita nei posteriori. 
La coda è totalmente assente. 



Come 
distinguere 
il loro 
sesso: 
femmina 
(a sinistra) 
e maschio 
(a destra) 





La cavia ha occhi grandi e tondi, di 
colore assai scuro tranne che negli 
esemplari albini; le orecchie hanno pa- 
diglioni ampi e sottili, scarsamente rico- 
perti di pelo. 

Maschio e femmina si distinguono 
facilmente già in tenera età per la 
conformazione dell'apparato genitale 
esterno (vedi disegno in basso nella pa- 
gina). 

Sono bestiole assai timide, pronte a 
scattare in fuga al minimo allarme; tut- 
tavia un contatto continuo e dolce con le 
persone vince in breve tempo la loro ri- 
trosia facendone emergere le qualità di 
mitezza e simpatia. Senza giungere ai li- 
velli di cani e gatti, dimostrano una cer- 
ta intelligenza: riconoscono le persone e 
reclamano attenzione con ì loro tipici fi- 
schi soprattutto se intuiscono la possibi- 
lità di ricevere qualche leccornia. Se 
presi in braccio i porcellini d'India vi re- 
stano tranquilli e si lasciano accarezza- 
re. Gli esemplari aggressivi e mordaci 
sono una vera rarità. La loro vita media 
si aggira sui 7-8 anni. 

LE PRINCIPALI RAZZE 

Ma veniamo ora alle razze che più 
facilmente sono reperibili come anima- 
li da compagnia, tre delle quali si trova- 
no comunemente nel nostro Paese nei 
negozi specializzati ad un prezzo che va 



dai 10,33 euro ai 20,66 euro circa per 

soggetto. 

Le principali razze di cavia sono: 1- 
la cavia a pelo corto e liscio (il classico 
«porcellino d'India»), che è la più diffu- 
sa; 2-la cavia abissina, con mantello di 
media lunghezza disposto a rosette, ed 
infine 3-la cavia peruviana, dal mantel- 
lo lungo (sino a più di 20 centimetri) e 
liscio con un abbondante ciuffo sul capo 
ricadente in avanti fino a coprire par- 
zialmente il musetto dell'animale. 

I colori del mantello che suddivido- 
no ogni razza in più varietà sono il nero, 
il bianco, il grigio ed il fulvo in tutte le 
tonalità (dal più tenue color crema al più 
intenso color cioccolato), sia da soli in 
tinta unita sia mescolati o divisi in pez- 
zature di ogni genere. 

COME ALLEVARLA 

Tenere in casa una cavia è assai faci- 
le date le sue modeste esigenze di spa- 
zio e la semplicità dell'alimentazione. 

L'alloggio può essere costituito da 
una gabbia con fondo in plastica di al- 
meno 60x40 cm (per un solo esemplare) 
dotata di una mangiatoia, di un abbeve- 
ratoio e di una rastrelliera per il fieno e 
gli altri vegetali (il tutto si trova senza 
difficoltà nei punti vendita di articoli per 
animali). 

La cavia non si arrampica né gioca 




I-Cavia abissina 



'i-Cavia peruviana 
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con ruote o altri trastulli generalmente 
in commercio per criceti e scoiattoli, 
quindi nella gabbia non occorre altro. 
Sul fondo va posto uno strato di lettiera 
assorbente vegetale (truciolo di legno o 
tutolo di mais triturato). 

A Non va impiegata assolutamente 
sabbia per gatti o carta di giornale- 
la prima libera pulviscolo che, inalato 
per tutto il giorno dalla bestiola, si in- 
crosta sulle pareti delle vie aeree; la se- 
conda viene invece rosicchiata e ingeri- 
ta risultando tossica. 

La cavia teme sia il freddo intenso sia 
il caldo e per questo va tenuta al riparo 
dal sole durante l'estate e in un ricovero 
al chiuso in inverno. 

In una stessa gabbia possono coabi- 
tare più esemplari, ma la convivenza fra 
due maschi adulti è possibile solo se 
crescono insieme dalla più tenera età e 
se non vengono introdotti altri esempla- 
ri (maschi o femmine che siano). 

La cavia preferisce vivere in grup- 
petti, ma è possibile tenere anche un sin- 
golo soggetto, purché non lo si trascuri 
facendolo soffrire di solitudine. 

L'ALIMENTAZIONE 

La cavia è strettamente vegetariana e 
va nutrita con granaglie, mangimi pel- 
lettati specifici, fieno e vegetali freschi a 
volontà, assolutamente indispensabili 
per la sua sopravvivenza. 

A questa dieta si possono aggiunge- 
re di quando in quando pezzetti di pane 
raffermo da rosicchiare ed eventual- 
mente, a titolo di golosità, gli appositi 
snack reperibili nei negozi per animali. 
Un blocchetto di sali minerali appeso al- 
la parete della gabbia completa le esi- 
genze nutritive. Non va assolutamente 
dimenticata l'acqua di bevanda, da for- 
nire sempre fresca e pulita ogni giorno 
entro vaschette da agganciare alle sbar- 
re o, meglio, in abbeveratoi esterni a 
goccia, migliori dal punto di vista igie- 
nico- sanitario. 

Per quanto riguarda i vegetali fre- 
schi, potete dare alla cavia tutte le ver- 
dure presenti nell'alimentazione uma- 
na, compresi quelli che per noi sono gli 
scarti come le foglie dei carciofi (spine 
comprese), dei cavolfiori, le estremità 

A dei finocchi e così via, ad esclu- 
sione delle bucce di patata che so- 
no tossiche per il loro contenuto in sola- 
nina. Nella bella stagione anche l'erba 
fresca è un ottimo foraggio, purché non 
venga somministrata troppo umida o 
molto fredda. Anche le verdure vanno 
sempre somministrate asciutte e a tem- 
peratura ambiente. 

DALLA GRAVIDANZA AL PARTO 

La cavia è molto prolifica, non tanto 
per il numero dei piccoli per nidiata (in 




/ vegetali freschi sono indispensabili 
nella dieta della cavia 

genere da due a quattro), ma perché rag- 
giunge la maturità sessuale molto pre- 
cocemente (a tre mesi maschi e femmi- 
ne sono già fertili) e partorisce dopo so- 
li due mesi, o poco più, di gestazione. 

Se il maschio è sempre presente, la 
femmina rimane gravida subito dopo il 
parto e si riproduce in continuazione per 
tutto l'anno. 

A differenza dei criceti, i maschi del- 
la cavia non sono aggressivi con la pro- 
le e possono rimanere con la femmina 
durante tutto il ciclo riproduttivo, tanto 




Le cavie hanno uno spiccato senso 

della maternità: anche le femmine 

non madri sono molto premurose 

nei confronti dei piccoli altrui 



che negli allevamenti a scopo commer- 
ciale le cavie femmine vengono tenute 
in gruppi di 8-10 esemplari entro gab- 
bioni o recinti insieme ad un maschio. 

La cavia non ha bisogno di un nido 
per partorire, ma gradisce ripararsi per 
l'evento in un cumulo di fieno posto in 
un angolo appartato. 

AH parto è faticoso e doloroso e du- 
rante questo delicato momento 
l'animale non va disturbato. 

Uno degli aspetti più significativi 
della cavia è dato dal suo spiccato senso 
di maternità: non solo la femmina è 
molto premurosa con i suoi piccoli, ma 
lo sono anche le altre femmine even- 
tualmente presenti nella gabbia, molte 
delle quali, pur non essendo madri né in 
stato di gravidanza, curano i caviottini 
altrui allattandoli senza problemi ed al- 
ternandosi con la vera madre. 

Probabilmente l'aspetto più curioso 
della riproduzione della cavia è costitui- 
to dal fatto che i piccoli nascono già ben 
sviluppati: grossi, ricoperti di pelo, con 
gli occhi aperti e già in grado di cammi- 
nare a pochi minuti dalla nascita. Pur 
nutrendosi di latte per almeno un mese, 
già due o tre giorni dopo la nascita ini- 
ziano a masticare fieno e vegetali vari 
rendendosi in breve indipendenti. 

COME MANTENERLA 
IN BUONA SALUTE 

Quanto alla salute, va detto che la ca- 
via è un po' delicata per quanto riguar- 
da le funzioni digestive e che pertanto 
sono assolutamente da evitare gli errori 
alimentari (vedi quanto detto sopra ri- 
guardo all'alimentazione). 

Un altro inconveniente al quale può 
andare incontro questa bestiola è la ma- 
locclusione delle mascelle, cioè una lo- 
ro difettosa chiusura (che provoca 
all'animale una notevole difficoltà ad 
alimentarsi sino a portarlo a morte per 
denutrizione) dovuta all'eccessiva 
crescita dei denti incisivi e/o molari. In 
questi casi occorre rivolgersi al veteri- 
nario che provvederà alla limatura dei 
denti. Per salvaguardare il benessere di 
questi animaletti bisogna inoltre maneg- 
giarli con cautela, data la loro particola- 
re conformazione corporea: occorre sol- 
levarli sostenendoli con una mano sotto 
il ventre e l'altra sotto il posteriore, sen- 
za stringerli eccessivamente e non biso- 
gna assolutamente farli cadere; le loro 
zampette cortissime infatti non possono 
attutire l'impatto con il suolo e una ca- 
duta anche da modesta altezza compor- 
ta sovente gravi danni, come emorragie 
interne e fratture. Per questo motivo la 
cavia, pur essendo un animale docile e 
mansueto, non va mai lasciata in mano 
ai bambini piccoli. 



Fniot disegni dell aulcin? 



Daniela Perni ce ni 
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Risposte ai lettori 

PASTONE PER ANGUILLE 

DA PORRE SU MANGIATOIA 

GALLEGGIANTE 



Ho letto quanto avete scritto sulle 
anguille in un vecchio supplemento («i 
Lavori» di maggio-giugno 1997). 

Scorrendo i vari consigli che date 
mi sono trovato davanti ad un paio di 
questioni che non ho capito completa- 
mente e per le quali pertanto chiedo 
spiegazioni più precìse: 

1) consigliate di somministrare «pasto- 
ne di mangime da mescolare con 
acqua». Desidererei sapere con preci- 
sione il nome e le marche di queste 
farine di mangimi per poterle acqui- 
stare; 

2) non capisco bene come deve essere 
la mangiatoia galleggiante: infatti se 
questa galleggia come potrebbero le 
anguille mangiare ? Che funzione ha la 
rete a maglia larga stesa sopra? Se il 
pastone va a contatto con l'acqua e sì 
bagna, sì decompone e affonda? 
Evidentemente anche qui non capisco 
come deve essere costruita la mangia- 
toia. 

Giuseppe Sottvico 
Varese 

Per quanto concerne la mangiatoia 
galleggiante, si tratta di un telaio qua- 
drato di circa 50 centimetri di lato 
costituito da un tubo o altro materiale 
galleggiante (A), al di sotto del quale è 
tesa una rete in plastica di circa 3 centi- 
metri di maglia. 

Quando la mangiatoia è in acqua la 
rete è completamente immersa e su di 
essa è posta la «palla» di pastone (B). 







Mangiatoia galleggiante 
per anguille (vedi testo) 



Il pastone non si scioglie in acqua se 
non dopo molte ore, mentre, per una 
corretta alimentazione, dovrebbero 
essere rimosse le eccedenze dopo la 
prima ora di somministrazione. 

Per invogliare le anguille a mangia- 
re il pastone, le prime volte è consiglia- 
bile mischiare al mangime circa un 
30% di tritato di sarda. 

Il pastone per anguille viene prodot- 
to da numerose ditte mangimistiche, 
come Hendrix, Veronesi, Biomar, ecc. 
e si può acquistare ordinandolo presso 
consorzi agrari o rivenditori di mangi- 
mi per animali. {Roberto Minervini) 

LE MISURE DI IGIENE 

E PROFILASSI 

NECESSARIE PER GLI AVICOLI 

Vorrei intraprendere un allevamento 
familiare di polli e oche. Non volendo 
utilizzare prodotti di sintesi per vacci- 
nazioni e/o prevenzione dì malattie o 
altro, vi chiedo: vi sono rischi di tra- 
smissibilità di malattie all'uomo da 
parte di questi animali? Si possono 
prevenire e curare malattie o infezioni 
con metodi naturali efficaci? C'è il 
rischio che un animale apparentemente 
sano sia portatore di malattie? Vi sono 
metodi per riconoscere un animate 
malato attraverso l'osservazione? 

Mario Fragole 
San Giovanni in Fiore (Cosenza) 

La vivacità, la lucentezza del piu- 
maggio e la tonicità muscolare sono 
manifestazioni esterne che consentono 
di valutare lo stato di benessere degli 
animali. L'ambiente in cui viviamo 
però è attraversato da animali selvatici, 
persone, correnti d'aria e altri vettori 
che possono trasportare malattie infet- 
tive e diffusive. 

Non va dimenticato poi che alcuni 
trattamenti sanitari (trattamento contro 
la paralisi di Marek e vaccinazione 
contro la Pseudopeste aviare) sono 
obbligatori per legge e il non rispetto 
di queste regole può determinare non 
solo danni all'allevatore ma anche pro- 
blemi agli allevatori limitrofi e alla 
fauna selvatica. Si consiglia pertanto di 
adottare tutte le misure di igiene e pro- 
filassi (spesso indicate negli articoli o 
nei lavori del mese) necessarie per un 
piccolo allevamento part-time. È inol- 
tre possibile «sostenere» gli animali 
somministrando prodotti naturali in 
grado di proteggerli dalle malattie. 
Questi prodotti naturali sono commer- 
cializzati come «integratori alimentari» 
e pertanto il loro impiego non richiede 
nessuna prescrizione veterinaria. Si 
tratta di miscele di oli essenziali e 
soluzioni idroalcoliche di estratti vege- 
tali. Nel caso di un allevamento di polli 




Le oche sono ammali rustici e in gene- 
re non richiedono interventi sanitari 

possiamo consigliare il seguente pro- 
gramma naturale: 

- a cinque-sette giorni distribuire nel- 
l'acqua da bere un coadiuvante contro 
le malattie dell'apparato respiratorio e 
gastroenterico; 

- a ire-quattro settimane (e in seguito 
ogni due mesi circa) distribuire nel- 
l'acqua da bere un coadiuvante per 
prevenire la coccidiosi; 

-per i riproduttori (dal 5° mese di vita 
in poi) per tre giorni al mese distribuire 
nell'acqua da bere un coadiuvante vita- 
minizzante per sostenere e migliorare 
le capacità riproduttive. 

Questi prodotti naturali possono 
essere acquistati presso le principali 
farmacie zootecniche. 

In caso di mortalità diffusa per 
cause sconosciute è opportuno non 
consumare le carni e rivolgersi al più 
vicino Istituto zooprofilattico. 

©Non ci sono rischi di tramsissibi- 
lità di malattie all'uomo da parte 
di questi animali. (Maurizio Arduin) 

PASCOLO: I RANUNCOLI 

GIALLI SONO LEGGERMENTE 

TOSSICI SE CONSUMATI 

FRESCHI DAL BESTIAME 

Vorrei eliminare dal mio pascolo i 
ranuncoli gialli perché sono piante 
tossiche che fanno ammalare le muc- 
che. Cosa posso fare? 

Caterina Bertacchinì 
Caino (Brescia) 
Il contenimento dei ranuncoli nei 
prati è attuabile mediante applicazioni 
di 2,4 DB (Butyrac 118, nocivo) alla 
dose di 5 litri per ettaro di formulato 
commerciale diluiti in 500-600 litri di 
acqua. La distribuzione deve essere 
effettuata sulle malerbe ben sviluppate 
durante il periodo primaverile-estivo, 
con irroratrici munite preferibilmente 
di ugelli a ventaglio, in giornate serene 
e con temperature comprese tra 12 e 
25° C. Selettivo per essenze gramina- 
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cee e leguminose nobili - cioè dotate 
di ottimo valore per quanto riguarda il 
pascolo - il prodotto deve essere 
impiegato 30 giorni prima dello sfalcio 
e del consumo diretto del foraggio da 
parte degli animali, per il rispetto del 
tempo di sicurezza. 

A Quasi tutte le specie appartenenti 
alla famiglia delle Ranuncolacee 
(circa 1 .500 nel mondo) sono tossiche 
per uso interno. La specie più diffusa 
di ranuncolo giallo è Raminoti us 
arvensis (ranuncolo dei campi), che da 
maggio a settembre dipinge vivace- 
mente i prati di giallo. Altre specie fre- 
quentemente diffuse lungo i fossati, 
oltre che negli incolti e nei campi colti- 
vati, sono Ranunculus repens (ranun- 
colo strisciante) e Ranunculus ficarìa 
(favagello). Molto belle in fioritura per 
il brillante colore giallo dei fiori, que- 
ste piante contengono glucosidi che 
ingeriti in elevate quantità possono 
divenire tossici o velenosi. 

©Con l'essiccamento si perde gran 
parte della loro veneficità, pertan- 
to il fieno somministrato al bestiame 
non è dannoso, anche se di scarso valo- 
re nutritivo. Gli animali al pascolo, 
come le bovine, normalmente non si 
alimentano dei ranuncoli; in tal modo 
si accentua la progressiva infestazione 
del prato con la disseminazione indi- 
sturbata di questa specie. 




Ranuncoli in fioritura 



La medicina popolare, tuttavia, 
attribuisce a queste piante proprietà 
curative, anche se di scarso rilievo, in 
particolare per uso esterno. Questo 
concetto ha una valenza generale per 
tutte le specie vegetali che, pur essendo 
spesso dannose, in particolare nei 
campi coltivati (flora infestante), pos- 
sono avere una loro utilità. Non dimen- 
tichiamo infatti che ogni individuo pre- 
sente sulla terra svolge, anche se non è 
in apparenza evidente, un ruolo ben 
definito. Uno dei saggi più popolari e 
conosciuti è quello che recita: «Ogni 
erba che guarda in su ha la sua virtù». 
(Giovanni Campagna) 



L'ALIMENTAZIONE 

DELLA GALLINA OVAIOLA 

ALLEVATA ALL'APERTO 

Con riferimento all'articolo da voi 
pubblicato sulle uova all'omega 3 (n. 
1/2001) desidererei sapere qual è la 
percentuale di soia da aggiungere al 
mangime, o, meglio ancora, tutti ì 
componenti del mangime da voi sugge- 
riti e le loro percentuali. 

Antonio Radazzarti 
Uboldo (Varese) 

Nell'allevamento estensivo della 
gallina ovaiola la razione alimentare 
deve tener conto essenzialmente delle 
esigenze degli animali. A questo pro- 
posito, per galline di razze rustiche 
(Livornese, Ermellinata, Maculata, 
ecc.) allevate in presenza di pascolo 
inerbito si può considerare equilibrata 
una razione giornaliera con un tenore 
proteico del 15-16% ed una energia 
metabolizzabile pari a 2.859 Kcal per 
kg di mangime. 

Per quanto riguarda gli amminoaci- 
di si consiglia uno 0,58% di metioni- 
na+cistina e uno 0,68% di lesina; per 
quanto riguarda le sostanze minerali 
infine, trattandosi di riproduttori, il cal- 
cio deve essere presente con un 3,5% e 
il fosforo disponibile in misura dello 
0,3 per cento. 

Queste esigenze alimentari possono 
essere soddisfatte in diverse maniere, e 
più precisamente: 

- acquistando un mangime commercia- 
le con un tenore proteico indicato; 

- se si allevano molti animali, acqui- 
stando un nucleo commerciale (com- 
posizione media: 41-42% proteine 
grezze, 5-6% grassi grezzi, 6-7% fibra 
grezza, 31-35% estrattivi inazotati, 13- 
14% ceneri, 0,7% metionina) da 
miscelare nel seguente modo: 60% 
mais aziendale, 25% nucleo commer- 
ciale, 8% gusci d'ostrica e 7% cru- 
schello; 

- se si allevano pochi animali, acqui- 
stando un mangime per pulcini (com- 
posizione media: 23% proteine grezze, 
3-4% grassi grezzi, 4% fibra grezza, 
0,4% metionina) da miscelare nel 
seguente modo: 50% mangime per pul- 
cini, 35% mais aziendale, 7,5% gusci 
d'osttica, 7,3% crusca di frumento, 
0,2% sale da cucina. 

È infine anche possibile realizzare 
in azienda una miscela utilizzando 
solo delle granaglie spezzate miscela- 
te in questo modo: mais aziendale 
spezzato 62%, soia integrate tostata 
spezzata 15%, gusci d'ostrica 8%, 
pisello proteico spezzato 6%, glutine 
di mais pellettato e sbriciolato 6%, 
riso grana verde spezzato 3%. {Mau- 
rizio Arditili) 
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AGRICOLTURA BIOLOGICA - AMBIENTE 




Con il tessuto non tessuto 
vi sono solo vantaggi 

L'impiego di questo particolare materiale plastico, consentito in agricoltura biologica (previa 

autorizzazione dell'organismo di controllo), dà innumerevoli vantaggi che vanno 

dalla migliore germinazione dei semi alla protezione dagli sbalzi di temperatura, alla difesa 

dei seminati dagli uccelli, alla protezione dal vento e da altre avversità meteoriche 

Il tessuto non tessuto rappresenta una 
delle innovazioni tecniche più interes- 
santi introdotte nel campo dell'orticol- 
tura (ma anche di floricoltura e vivai- 
smo) negli ultimi 20 anni. Tuttavia 
l'aspetto più interessante è rappresenta- 
to dal fatto che pure il piccolo coltivato- 
re può usufruire in pieno di questo ma- 
teriale data la sua sempre maggiore dif- 
fusione ('). 

COS'È IL TESSUTO 
NON TESSUTO? 

Il tessuto non tessuto è un prodotto 
che viene ottenuto intrecciando tra loro 
alla rinfusa fibre o filamenti con metodi 
sia meccanici sia di fusione o di incol- 
laggio. 

Questo prodotto, per la natura delle 
materie plastiche di cui è costituito (po- 
liestere, polipropilene) non marcisce 
neppure quando è interrato, è permeabi- 
le all'aria, alla luce e all'acqua. Inoltre 
resìste alle alte e alle basse temperature, 
ai raggi ultravioletti, alle sollecitazioni 
meccaniche (per esempio allo sbatti- 
mento dovuto al vento) e, se tagliato, 
non si sfilaccia. A questi requisiti si de- 
vono aggiungere la leggerezza, la ma- 
neggevolezza e la facilità di uso sulle 
coltivazioni visto che, come regola, non 
ha bisogno di strutture di sostegno come 
avviene invece per le materie plastiche 
dei tunnel. 

Il peso del materiale per metro qua- 
drato varia da 1 5 a 50 grammi (il tipo più 
diffuso è quello da 17 grammi). 

I teli vengono forniti in bobine larghe 
da 1 a 12 metri. Il costo per piccole 
quantità è di circa 0,21 euro per metro 
quadrato (tipo da 17 grammi). 

PERCHÉ RISULTA 
VANTAGGIOSO IMPIEGARLO 

Gli impieghi del tessuto non tessuto 
sono numerosi e nuove utilizzazioni 
vengono messe a punto a mano a mano 
che aumenta la sua diffusione. Il suo uti- 
lizzo risulta comunque vantaggioso per 
i seguenti motivi: 

- facilita la germinazione, dato che au- 
menta la temperatura di 2-3° C e rende 



Immagine ravvici/nidi dì lessino 

non tessuto nella quale si notano i 

filamenti che lo compongono 

più uniforme l'umidità (vi sono meno 
sbalzi) a livello del terreno; 
- protegge dal freddo, consentendo di 
protrarre o anticipare la raccolta, e inol- 
tre limita i danni provocati dal gelo (la 




Quando arriva la stagione fredda uno 

dei sistemi più semplici e rapidi 

per riparare molte coltivazioni orticole 

dalle basse temperature è ricoprirle 

con tessuto non tessuto 



Una bobina di tessuto non tessuto 

dalla quale viene tagliata la 
metratura desiderata dal cliente 

quantità di prodotto ottenuta sotto tessu- 
to non tessuto è maggiore rispetto a 
quella ricavata nelle aiole scoperte); 

- attenua l'azione del vento; 

- riduce gli effetti negativi che può pro- 
vocare la differenza, talora notevole, fra 
le temperature del giorno e quelle della 
notte (escursione termica giornaliera); 

- consente una più attiva e uniforme ve- 
getazione, dato che trattiene l'anidride 
carbonica (necessaria per la fotosintesi) 
prodotta di notte; inoltre le radici dei ve- 
getali si sviluppano in maniera più ade- 
guata per la minore incidenza sul terre- 
no dell'acqua battente (il suolo si com- 
patta meno dopo piogge o irrigazioni 
per aspersione). Queste migliori condi- 
zioni ambientali contribuiscono sovente 
a un anticipo della raccolta oltre che a 
un aumento delle rese; 

- difende le piantine da uccelli e altri 
animali (per esempio gatti). Si può con- 
siderare attualmente il sistema più effi- 
cace per difendere i seminati e le coltu- 
re nelle prime fasi di crescita; 

- difende gli ortaggi da attacchi di in- 
setti (questo, che è uno degli impieghi 
più interessanti, verrà approfondito nel- 
la prossima puntata); 

- protegge le colture da grandinate di 
debole-media intensità; 

- permette di raccogliere, soprattutto 
nel caso di ortaggi da foglia (per esem- 
pio lattughe e cicorie da taglio), prodot- 
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// tessuto non tessuto può essere ancorato con sacchetti 
riempiti di terreno e/o con dei sassi 



ti più puliti perché evita che l'acqua bat- 
tente produca schizzi di terreno che van- 
no a sporcare il vegetale; 

- consente di costruire piccoli isolatori 
(impedisce che avvenga l'impollinazio- 
ne con il polline di altri fiori) per la pro- 
duzione di sementi (si rimanda agli arti- 
coli pubblicati sui numeri 1 1 e 12/2001 
e 1/2002); 

- sempre all'interno delle protezioni 
può creare un ambiente più adatto per la 
produzione di talee o per la germinazio- 
ne delle sementi. 

II tessuto non tessuto si impiega tan- 
to in pieno campo come sotto protezio- 
ni ed è possibile riutilizzarlo per almeno 
due cicli produttivi purché non vi siano 
strappi (bisogna non farlo venire a con- 
tatto con corpi taglienti e appuntiti) o il 
materiale non sia troppo sporco. Per pic- 
cole quantità è comunque possibile e fa- 
cile lavarlo e l'asciugatura risulta molto 
rapida. 



È però opportuno usare sempre ma- 
teriale pulitissimo - in particolare nelle 
colture autunno-invernali e di inizio pri- 
mavera - in modo che penetri tutta la lu- 
ce disponibile. 

Il tessuto non tessuto si può impiega- 
re in modo ottimale anche sulle aiole ri- 
coperte con pacciamatura (realizzata 
con teli plastici, apposita carta, paglia), 
specialmente nelle colture autunno-in- 
vernali (radicchi da cespo) e di inizio 
primavera (per esempio lattughe a cap- 
puccio). Si uniscono così i vantaggi del- 
la pacciamatura e dei veli che coprono le 
aiole. 

A Non è invece consigliabile adope- 
rarlo nei periodi di maggiore calo- 
re perché sotto il tessuto non tessuto la 
temperatura potrebbe alzarsi di diversi 
gradi . 

k^lll suo impiego è consentito nelle 
4 'colture biologiche previa autoriz- 
zazione dell'organismo di controllo. 




A sinistra: in molte calure si possono lasciare i teli di tessuto non tessuto 

sulle aiole anche molto tempo dopo che è avvenuta la germinazione 

senza che sorgano problemi particolari. A destra: se il tessuto non tessuto 

rimane sul posto fino alla raccolta, la tensione coti cui viene steso 

deve tener conto delle dimensioni finali degli ortaggi 



COME SI ANCORA 

Il tessuto non tessuto si pone diretta- 
mente sulle colture e si ancora acco- 
stando una piccola quantità di terreno ai 
bordi in modo da fissarlo solidamente. 
Nel caso di limitate superfìcì (si può co- 
prire anche meno di un metro quadrato) 
è opportuno fissarlo sui quattro lati, 
mentre per aiole di notevole lunghezza è 
sufficiente fermarlo solo sui lati più lun- 

giri. 

Quando, come nel caso dei piccoli 
orti, si scoprono e ricoprono di frequen- 
te le colture, è consigliabile ancorare i 
veli con sassi, mezzi mattoni, paletti in 
legno, tubi o verghe di feiTO. Se non si 
dispone di nessuno di questi materiali 
possono andar bene dei sacchetti o dei 
vasetti in materiale plastico riempiti di 
terreno (o di sabbia o di sassolini). 

Quando si adoperano veli di notevo- 
le larghezza (4 e più metri) è indicato 
porre dei sacchetti riempiti di terra an- 
che sopra i veli stessi, a una distanza ta- 
le (sarà l'esperienza a suggerire la giu- 
sta distanza) da ridurre il possibile mo- 
vimento provocato dal vento. 

Per quanto riguarda la tensione, in 
aiole dove si vuole solamente favorire la 
germinazione, il tessuto non tessuto può 
essere teso in modo che aderisca al ter- 
reno (bisogna comunque lasciare spazio 
sufficiente alle piantine che fuoriescono 
dal seme); quando di desidera invece la- 
sciarlo sul posto fino alla raccolta (per 
esempio nel caso di lattughe e cicorie da 
taglio) la tensione deve essere propor- 
zionata alle dimensioni che assumeran- 
no gli ortaggi fino al massimo della lo- 
ro crescita prima della raccolta. 

In genere i veli si tolgono - spesso è 
sufficiente spostarli - in occasione dei 
trattamenti antiparassitari e al momento 
della fioritura per non ostacolare il lavo- 
ro degli insetti impollinatori. 

Silvia Coltrati 

(') Tra le ditte che producono o distribuisco- 
no tessuto non tessuto segnaliamo le se- 
guenti: 

- Agrostar - Via Gramsci, 10 - 42025 
Cavrìago (Reggio Emilia) - Tel 052257774 1 
-Fax 0522577481; 

- Arrigoni - Via Monte Prato. 3 - 22029 
Uggiate Trevano (Como) - Tel. 031803280 

- Fax 031803206. 

Il tessuto non tessuto è comunque facilmen- 
te reperibile presso i migliori vivai e garden 
center, presso i consorzi agrari e le rivendi- 
te di prodotti per l'agricoltura in genere. 

Puntate pubblicate. 

• Con il tessuto non tessuto nel piccoìo orto so- 
no solo vantaggi (n. 9/2002). 
Prossimamente. 

• L'utilizzo in pratica. 

CONTROLLO I N D IH I Z Z I ' k i "VÌ-7-MW '"" 
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SCHEDA 9 




Il mirtillo rosso ha notevoli affinità 
con il mirtillo nero (che abbiamo 
trattato nel numero scorso), ma se 
ne differenzia, oltre che per il colore 
delle bacche, anche per il fatto che il 
suo fogliame è persistente. 

Il mirtillo rosso è diffusissimo in 
molte regioni europee e asiatiche, men- 
tre in Italia io si trova sulle Alpi e su 
parte degli Appennini, almeno fino alla 
Toscana. 

Vegeta soprattutto nei boschi radi e 
arieggiati di conifere, nelle brughiere e 
sulle scarpate erbose, sempre su terreni 
permeabili e acidi, ad altitudini com- 
prese tra i 1.000 e i 2.000 metri, dove 
forma colonie anche estese. 

La pianta è un piccolo arbusto a 
portamento eretto o anche prostrato 
con fusti sottili. 

Le foglie sono ovali, lunghe 1-2 
centimetri, persistenti, con bordi ripie- 
gati verso il basso, di colore verde 
scuro, lucenti e lisce nella pagina supe- 
riore, più chiare e con delle punteggia- 
ture ben evidenti per la presenza di pic- 
cole ghiandole resinose (punti glandu- 
losi) nella pagina inferiore. 

T fiori, riuniti in piccoli gruppi 
(racemi terminali), sono campanulati, 
di colore bianco o appena rosato, di 5- 
6 millimetri di diametro, molto ricchi 
di nettare. 

I frutti sono delle bacche globose o 
leggermente ovali, del diametro di 4-6 
millimeri, di colore rosso corallo a 
maturità, molto utilizzate per la prepa- 
razione di gelatine, marmellate e sci- 
roppi. 

Luciano Cretti 




Miri ilio rosso (Vaccinium vitis idaea) 



La carta d'identità 

Famiglia: Ericacee. 
Nome scientifico: Vaccinium vitis 
iliaca. 

Nome comune: mirtillo rosso. 
Altri nomi: mortellina, vigna di mon- 
te, vigna d'orso. 

Aspetto delta pianta e altezza media: 
è un piccolo arbusto alto da 15 a 35 
cm, folto, con foglie persistenti. 
Periodo dì fioritura: da maggio a 
luglio a seconda dell'altitudine. 
Periodo di maturazione dei frutti: 
agosto-settembre. 

Caratteristiche dei frutti: sono delle 
bacche di 4-6 mm di diametro, di 
colore rosso corallo quando sono ben 
mature. 
Commestibilità dei frutti: le bacche si 



Le regioìii dove 

vegeta spontaneo 

(tra i 1.000 

e i 2.000 metri 

di quota) 




mirtillo rosso non hanno proprietà 

Aerboristiche; anzi, è bene non 
utilizzarle per nulla in quanto 
possono risultare tossiche. 
In natura i frutti sono cibo per: 
uccelli soprattutto, ma anche orsi 
dove questi sono presenti. 
Vecchie credenze popolari: nessuna. 



prestano a diverse preparazioni. C'è 
chi le trova squisite sott' aceto; sono 
ottime per preparare gelatine, marmel- 
late e sciroppi (si conservano benissi- 
mo per la presenza nelle bacche matu- 
re dell'acido benzoico, che è un ottimo 
antisettico naturale). 
Utilizzo in erboristeria: le foglie del 
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RICONOSCIAMO I FRUTTI, COMMESTIBILI E NON, DEGLI ARBUSTI SELVATICI 



SCHEDA 10 



Mirto 



Il mirto è una delle più interessanti 
e caratteristiche piante cespugliose 
della macchia mediterranea. Tutte 
le parti della pianta (rami, foglie, fiori 
e frutti) sono fortemente aromatiche 
ed emanano un profumo intenso, gra- 
devole e inconfondibile. Cresce spon- 
taneo lungo le coste del Mediterraneo 
dove si associa sovente ad altre piante 
arbustive tipiche della macchia medi- 
terranea come il corbezzolo, l'alloro, il 
rosmarino, il ginepro. 

La pianta è un cespuglio vigoroso, 
rustico, longevo e frugale che si adatta 
a crescere anche in terreni poveri, aridi 
e sassosi. La corteccia è inizialmente 
rossastra e con il tempo diventa grigia. 

Le foglie sono persistenti, opposte, 
ovali e appuntite, di consistenza coria- 
cea, punteggiate di ghiandole ricche di 
essenze odorose. 

I fiori sono bianchi, eleganti, a cin- 
que petali, inconfondibili per la presen- 
za di numerosi stami minuti. 

I frutti sono delle bacche carnose di 
solito di colore azzurro-nerastro, ma 
non di rado anche di colore bianco 
crema. 

Luciano Cretti 

Schede pubblicate: I-caprifoglio peloso 
(4/2002). 2-crespìno (4/2002). 3-dulcamara 
(5/2002). 4-fitolacca (5/2002). 5-frangola 
(6/2002). 6-gìnepro (6/2002). 7-lentisco (7- 
8/2002). 8-mirtillo nero (7-8/2002). 9-mirtillo 
rosso (9/2002), 10-mirto (9/2002). Prossima- 
mente: li-olivello spinoso, 12-prugnolo, 13- 
pungìtopo, 14-rovo selvatico, 15-salsapriglia, 
16-sambuco-ebbio, 17-sambuco nero, 18-san- 
guìnello. 19-solano spinoso, 20-tamaro, 21-uva 
orsina, 22- vischio. 




Mirto (Myrtus communis) 



La carta d'identità 

Famiglia: Mirtacee. 
Nome scientifico: Myrtus communis. 
Nome comune: mirto. 
Altri nomi: mortella, morfina. 
Aspetto della pianta e altezza media: 
è un arbusto sempreverde alto al mas- 
simo 3 metri. 

Perìodo di fioritura: maggio-luglio. 
Perìodo di maturazione dei frutti: 
ottobre-novembre (persistono a lungo 
sui rami). 

Caratteristiche dei frutti: sono delle 
bacche carnose di solito di forma 
ovale o allungata, ma talvolta anche 
globose o arrotondate, lunghe 8-10 
millimetri, contenenti dei semi reni- 
formi chiari 
Commestibilità dei frutti: le bacche 




Le regioni dove 

vegeta spontaneo 

(lungo le coste fino 

a circa 500 

metri dì quota) 



antisettiche e stimolanti (l'infuso, 

ottenuto con 20 grammi di foglie per 

litro di acqua, si prende due-tre volte 

al giorno lontano dai pasti). 

In natura i frutti sono cibo per: 

uccelli (soprattutto tordi). 

Vecchie credenze popolari: il mirto è 

stato conosciuto nelle epoche più 

diverse come simbolo di giovinezza, 

bellezza e immortalità. 



sono resinose e molto aromatiche e 
hanno un sapore gradevole, anche se 
piuttosto acre. Con le bacche fatte 
macerare in alcol si ottiene un preliba- 
to e famoso liquore. 
Utilizzo in erboristeria: le foglie, che 
sono molto ricche di tannino, resine ed 
essenze, hanno proprietà astringenti, 
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Cara, buona e generosa zucca 

Questo generoso ortaggio è stato in ogni tempo apprezzato come alimento e come simbolo di vita 
e fecondità. E molto ricco di vitamina A e il suo consumo regolare può giovare in diversi casi 



La zucca è un ortaggio sul quale l'uo- 
mo ha da sempre fatto affidamento pel- 
le sue necessità nutrizionali ed energeti- 
che. E come spesso capita per gli ali- 
menti di uso quotidiano, la particolare 
forma dell'alimento e le sue caratteristi- 
che hanno dato origine a modi di dire e 
a immagini che si sono sedimentati nel 
pensiero popolare. 

In Italia, come in Europa, molte me- 
tafore negative presenti nel linguaggio 
comune (essere una zucca vuota o una 
zucca senza sale, aver poco sale in zuc- 
ca, che si riferiscono tutte a una persona 
con poco giudizio) derivano semplice- 
mente dal fatto che una zucca svuotata è 
stata per molti secoli il tradizionale con- 
tenitore del sale per la cucina. 

Si consideri poi che la notevole pre- 
senza di semi nella zucca (e quindi la 
sua capacità di dare orìgine a un gran 
numero di piante, che a loro volta sareb- 
bero servite da nutrimento indispensabi- 
le per la sopravvivenza) ha sempre fatto 
di questo vegetale uno dei simboli più 
chiari della vita, della fecondità e della 
vittoria sulla morte. Non a caso in mol- 
te tombe scoperte nell'Europa centrale 
sono state trovate noci, nocciole e zuc- 
che, considerate mezzi eccellenti per ac- 
compagnare i morti nella loro salita al 
cielo. 

È RICCA DI VITAMINA A 
E NON SOLO 

Molti snobbano la zucca pensando 
che le sue qualità nutrizionali siano 
scarse. Certo, non si può pensare che un 
ortaggio possa costituire la base dell' ali- 
mentazione: gran parte dei vegetali cru- 
di contengono oltre il 90% d'acqua e 
non possono sostituirsi ai cereali e ai le- 




Cento grammi di zucca coprono il 
fabbisogno giornaliero di vitamina A 

gumi nella razione giornaliera. Tuttavia 
gli ortaggi (e la frutta) sono le fonti pri- 
vilegiate e più importanti di nutrienti 
protettivi e riparatori delle cellule 
dell'organismo come vitamine, sali mi- 
nerali, enzimi. 

La zucca, ad esempio, è così ricca di 
vitamina A che soli 100 grammi di que- 
sto ortaggio coprono del tutto il fabbi- 
sogno giornaliero di questa vitamina. 

Inoltre, un suo consumo regolare 
aiuta efficacemente a risolvere alcuni 
problemi che affliggono solitamente chi 
è costretto a un regime di vita sedenta- 
rio come gli studenti e chi svolge un la- 
voro intellettuale. Costoro soffrono 
spesso di colite e di stitichezza e posso- 
no trarre notevoli vantaggi dal consumo 
regolare di questo vegetale, sia crudo 
(grattugiato come una carota ad arric- 
chire una insalata mista) sia cotto a va- 
pore, al forno o in minestra di riso. 



I semi di zucca hanno proprietà vermifughe 



Con i semi di zucca si può preparare una pozione 
vermifuga di semplice realizzazione. Private della 
buccia 50-60 grammi di semi di zucca e frullateli 
con un pò ' di miele e qualche cucchiaio d'acqua. 
Consumate nel giro di un paio d'ore questa prepa- 
razione e poi bevete una qualsiasi pozione purga- 
tiva (ad esempio: fate bollire per due o tre minuti 
un cucchiaio di senna o di frangola in 200 grammi 
d'acqua; lasciate in infusione altri 10 minuti pri- 
ma di filtrare). Ripetete tutta la procedura la setti- 
mana successiva. 




La zucca infine è un alimento inte- 
ressante per tutti coloro che sono nervo- 
si, collerici e facilmente preda di acces- 
si d'ira. Il consumo regolare di questo 
squisito ortaggio, infatti, tranquillizza il 
temperamento troppo eccitabile e favo- 
risce il sonno. 

PER FINIRE DUE RICETTE 

Pasta alla zucca. Occorrono (per 
quattro persone): 400 grammi di pasta 
corta, 1 kg di zucca già pulita, 1 cipolla, 
olio extravergine d'oliva, parmigiano 
grattugiato, noce moscata, sale. 

Affettate la cipolla e fatela appassire 
in un tegame largo con qualche cuc- 
chiaio d'olio. 

Dopo qualche minuto aggiungete la 
zucca a dadini, coprite con acqua e fate 
cuocere per 15-20 minuti. 

Insaporite con noce moscata. 

Cuocete la pasta in acqua salata, sco- 
latela e versatela sul sugo di zucca. 

Mescolate e servite con parmigiano 
grattugiato. 

Frollini alla zucca. Occorrono (per 
quattro persone): 150 grammi di farina 
integrale di frumento, 150 grammi di 
zucca già pulita, 80 grammi di zucchero 
integrale, 80 grammi di burro, 30 gram- 
mi di mandorle sgusciate (ma non sbuc- 
ciate), 1 uovo, sale. 

Pulite le mandorle con uno strofinac- 
cio da cucina umido e tritatele in un tri- 
tatutto. 

Tagliate la zucca e mettetela in forno 
su una placca antiaderente. 

Quando sarà morbida schiacciatela 
con una forchetta per ridurla a purea. 

Mescolate burro e farina con le dita, 
aggiungete lo zucchero, la zucca, le 
mandorle, l'uovo e un pizzico di sale. 

Impastate fino ad ottenere un impa- 
sto omogeneo. 

Con un matterello stendetelo in uno 
spessore di 3-4 mm e, con l'aiuto di un 
coltello o degli appositi stampini, rica- 
vatene le forme desiderate. 

Mettete i biscotti su una piastra an- 
tiaderente o ricoperta da carta da forno e 
fateli cuocere a 180° C per 15 minuti o 
finché saranno leggermente scuri. 

Per gustarne in pieno la fragranza 
consumateli dopo che si sono raffredda- 
ti completamente. 

Paolo Pigozzì 
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Settembre: come conservare e trasformare 
basilico, peperoni, mele e pere 

Prendiamo in considerazione il basilico, aromatica largamente apprezzata che potrete assaporare anche 

in inverno tramite la congelazione. La conservazione in congelatore e al... naturale dei peperoni. 

Mele e pere si prestano a lunghe conservazioni con qualche accorgimento in ambienti idonei 



Le ultime produzioni di basilico pos- 
sono essere conservate attraverso la 
congelazione. I peperoni possono esse- 
re conservati per pochi giorni al natura- 
le o più a lungo in congelatore. Per me- 
le e pere vi proponiamo invece la con- 
servazione in ambienti idonei. 

BASILICO 



—2 In congelato- 

. re. Si riuni- 
scono le fo- 
glie in piccoli 




mazzetti dì circa 5 cm, 
si stendono su vassoi, 
si pongono nel conge- 
latore. Avvenuta la 
congelazione i mazzetti si riuniscono in 
un unico contenitore così da poter pre- 
levare mazzetto per mazzetto al mo- 
mento del consumo. 

Il basilico può anche essere triturato, 
mischiato con un po' di sale e olio posto 
nelle vaschette che si usano per la pre- 
parazione dei cubetti di ghiaccio. 
Avvenuta la congelazione riunite i cu- 
betti in un unico contenitore così da po- 
ter prelevare i cubetti necessari al fabbi- 
sogno nei mesi invernali. 

• conservazione: 6 mesi. 




I Pfc^ 



PEPERONI 

u. t AI... naturale. 

. . . 
L Prima che inizino 

... le gelate notturne 
è opportuno rac- 
cogliere tutti i peperoni. Se 
se ne è raccolta una certa quantità si può 
conservarli in cantina o in ambienti po- 
co umidi con temperature tra i 4 e i 7° C. 
Ponete i peperoni ben sodi, lavati e 
asciugati con cura e manipolati con at- 
tenzione perché si ammaccano facil- 
mente, in un solo strato in cassette di le- 
gno o cartoni rivestiti di fogli di polieti- 
lene nei quali avrete praticato una serie 
di fori da 1/2 centimetro. 
• conservazione: 10 giorni. 



z£ 



In congelatore, Per conserva- 
re i peperoni più a lungo si ri- 
t corre con ottimi risultati alla 
À +m*r? congelazione. 11 peperone è tra 
i pochi ortaggi che non richiedono una 
rapida scottatura prima della congela- 
zione. Se intendete utilizzarli crudi per 



insalata, tagliati ad anelli, dadini o stri- 
scioline a piacere, congelateli diretta- 
mente senza nessun trattamento. 

Se intenderete utilizzarli per prepara- 
re piatti caldi, una breve (2-3 minuti) 
precottura servirà a renderli più morbidi 
e consentire un confezionamento più fa- 
cile e di minor ingombro nel congelato- 
re. Lavateli, togliete il peduncolo, i semi 
e i filamenti bianchi all'interno. Ta- 
gliateli a metà, a quarti o a pezzi secon- 
do l'uso che ne farete. Raffreddateli su- 
bito in acqua fredda, scolateli e asciuga- 
teli. 

Confezionateli con 1 cm di spazio li- 
bero se scottati; se crudi non necessita- 
no di spazio libero. Chiudete i conteni- 
tori e congelate. Avvenuta la congela- 
zione è consigliabile avvolgere i pepe- 
roni in un secondo sacchetto di polieti- 
lene per evitare che il loro aroma invada 
tutto il congelatore. 

• conservazione: 10 mesi. 







MELE 

Al... naturale. 

Per conservare 
le mele per pa- 
recchi mesi (da 
3 a 4) è necessario che sia- 
no mature, ma ancora ben dure e perfet- 
te. I locali devono essere bui, ventilati, 
con temperature basse intorno a 0° C 
(per la varietà «Renetta» la temperatura 
ideale si aggira sui 4° C). Le mele «re- 
spirano» durante la loro conservazione, 
vanno perciò poste in cantina ma isola- 
te dalla verdura affinché non le trasmet- 
tano aroma e umidità. Per alcune va- 
rietà, come «Red Delieious», «Annur- 
ca», «Imperatore», sarà sufficiente sten- 
derle su graticci o depositarle in casset- 
te di legno; per altre varietà con mag- 
giore traspirazione a causa della buccia 
sottile, come «Renetta» e «Golden De- 
licious», è consigliabile racchiudere i 
graticci o le cassette in sacchi di polieti- 
lene. 

Si può anche avvolgerle singolar- 
mente in fogli di carta velina per ridurre 
la quantità di ossigeno che respirano e 
poi collocarle in cassette o contenitori di 
cartone resistenti e isolarle con paglia o 
foglie secche; se per rivestire le cassette 
usate fogli di plastica praticate una serie 
di buchi da 1/2 cm. 

• conservazione: 3-4 mesi. 
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PERE 

AI... naturale. 

Le varietà di 

pere autunnali e 

invernali pos- 
sono essere conservate per 
alcuni mesi (da 2 a 4) in lo- 
cali con temperature intor- 
no agli 0° C con circolazione d'aria leg- 
gera. Scegliete frutti maturi, ma ancora 
verdi e duri. Avvolgete ogni singolo 
frutto in un foglio di carta velina e siste- 
mateli in plateau o depositateli con mol- 
ta delicatezza in cassette di legno o car- 
tone resistente e isolateli con paglia o 
foglie secche, come abbiamo detto pel- 
le mele. 

• conservazione: 2-4 mesi. 



Durante la conservazione in cantina 
ispezionate di tanto in tanto i frutti - sia 
per le mele che per le pere - per prele- 
vare quelli giunti a maturazione o elimi- 
nare quelli che mostrano segni di dete- 
rioramento. 

Ida G orini 

Per informazioni sulle epoche di raccolta dei 
più comuni ortaggi e frutti, consultate le ta- 
vole pubblicate nei numeri 1 1/2000, pagine 
25-26, e 12/2000, pag. 35. 

Sono disponibili -con sconto del 10% li fa- 
vore tlegl i abbonali - i libri «Conservare e 
trasformare Sa frutta», di pagine 224, e 
«Conservare i prodotti dell'orto», di pagine 
206 (ciascuno 17,67 euro anziché 19,63 eu- 
ro, più 2,58 euro per spese di spedizione). 
Per informazioni e ordini: Edizioni L'Infor- 
matore Agrario - Tel. 0458010560 - Fax 
0458012980. 

Puntate pubblicate. 

• Marzo: porri, cavolfiori e mandarini. 

• Aprile: spinaci, prezzemolo e limoni. 

• Maggio: piselli, fagiolini, fragole e ci- 
liegie, 

• Giugno: pomodori, melanzane, albicocche. 

• Luglio-agosto: zucchine, cetrioli, pesche e 
susine. 

• Settembre: basilico, peperone, mele e pere. 
Prossimamente. 

• Ottobre: fagioli, carote, cotogne. 

• Novembre: finocchi, kiwi. 

• Dicembre: cavoli di Bruxelles, arance. 
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La produzione casalinga 
di un buon aceto simile al balsamico 

In questo primo articolo vi illustriamo le caratteristiche di un locale da destinare ad acetaia per la 

produzione di un aceto simile al balsamico. Poi con una batteria di cinque barili e altri 

semplici strumenti sarà possibile, armati di buona volontà e pazienza, arrivare a ottenere, come 

meglio vedremo nel prossimo numero, un prodotto di qualità da destinare alla mensa 



L'aceto balsamico è storicamente lega- 
to alle zone di Modena e Reggio Emilia, 
dove il prodotto, conosciuto fin dall'XI 
secolo, è protetto dal 1986 con la deno- 
minazione di origine dì «aceto balsami- 
co tradizionale di Modena o Reggio 
Emilia», denominazione poi confermata 
dalla Unione europea, che ha ricono- 
sciuto ai due prodotti la Dop (Deno- 
minazione di origine proletta). 
E quasi superfluo sottolineare come la 
storia e l'esperienza, insieme con l'esi- 
stenza secolare dì alcune acetaie, ren- 
dano l'aceto balsamico tradizionale di 
Modena e dì Reggio Emilia un prodotto 
unico e irripetibile. 

In questo articolo (e nel prossimo) vo- 
gliamo proporvi il modo per produrre in 
casa un buon aceto simile al balsamico 
in ogni zona d'Italia. Per questo vi illu- 
striamo le tecniche di base, semplici e 
sperimentate direttamente. 
Esistono poi innumerevoli varianti e 
teorìe, più o meno valide, su accorgi- 
menti e artifizi da usare. Nelle zone di 
produzione tradizionale dell'Emilia, 
per esempio, ogni produttore di aceto 
balsamico ha i suoi personali segreti 
che custodisce gelosamente. 

V ACETAIA 

• L'acetaia. Il luogo più indicato per 
collocare l'acetaia, cioè il locale dove 
verranno conservate le batterie di barili, 
è tradizionalmente un solaio ben venti- 
lato e orientato verso sud, per avere una 
maggiore esposizione ai raggi solari. Gli 
ambienti situati nel sottotetto sono pre- 
feribili perché sono i meno umidi della 
casa e hanno la maggiore escursione ter- 
mica. Infatti il sottotetto è molto freddo 
d'inverno e caldo d'estate: una condi- 
zione ideale per il balsamico, perché le 
basse temperature invernali determina- 
no il riposo dei microrganismi e rendo- 
no limpido l'aceto, mentre la presenza 
delle alte temperature estive favorisce 
l'azione dei microrganismi stessi. 

In mancanza di un solaio si può uti- 
lizzare una mansarda o anche una stan- 
za qualsiasi, purché sempre ben ventila- 
ta e rivolta necessariamente a sud, o al 
limite un garage o perfino una cantina 
non troppo umida, avendo cura in que- 
sto caso di tenere i barili sollevati da ter- 
ra almeno 50 centimetri. 




// luogo più indicato per collocare l'acetaia, cioè il locale dove viene 
conservata la batteria di barili, è tradizionalmente un solaio ben ventilato 

e possìbilmente orientato verso sud. Tra l'altro il sottotetto è molto 

freddo d'inverno e caldo d'estate: una condizione ideale per il balsamico, 

perché le basse temperature invernali determinano il riposo dei 

microrganismi e rendono limpido l'aceto, mentre le alte temperature 

estive favoriscono l'azione dei microrganismi stessi 




Veduta di una acetaia in piena lavorazione 
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Per quanto riguarda l'altitudine, nel- 
le zone di produzione normalmente le 
aeetaie si trovano in pianura e in collina, 
ma esistono aeetaie anche sull'Appen- 
nino modenese e reggiano. 

A È preferibile evitare che i barili 
siano illuminati direttamente dalla 
luce del sole: una lunga esposizione ai 
raggi solari potrebbe infatti alterare i le- 
gni e creare problemi di tenuta del liqui- 
do. A lungo andare, comunque, si avrà 
sempre una perdita, anche se minima, 
dai barili. Considerato che per un aceto 
che ha già qualche anno anche una pic- 
cola quantità rappresenta una perdita 
preziosa, è consigliabile prevedere il re- 
cupero di questo aceto, per esempio 
mettendo sotto i barili delle bacinelle 
che periodicamente verranno vuotate. 
L' aceto recuperato sarà rimesso nei ba- 
rili dopo essere stato filtrato con un ca- 
novaccio. 

A Per la pulizia del locale è bene evi- 
tare prodotti aggressivi (per esem- 
pio quelli a base di ammoniaca o can- 
deggina) che potrebbero danneggiare il 
prodotto. Si consiglia di usare aceto o 
acqua calda, arieggiando il locale per 
farlo asciugare rapidamente. 

GLI STRUMENTI 

• La batteria di barili. La batteria è un 
insieme di barili di capacità diversa, de- 
stinati a contenere la materia della lavo- 
razione: l'aceto balsamico. Non esiste 
una regola fissa per la composizione 
della batteria, cioè per quanto riguarda il 
numero, la capacità, la sequenza delle 
botti e la qualità dei legni. 

In media la batteria è composta da 
cinque o sei barili: il numero di barili 
non scende mai sotto i tre. Si possono 
trovare aeetaie tradizionali anche di 20- 
30 barili, mentre più diffuse sono quelle 
di 10-12 unità. 

cs" Per una produzione casalinga una 
batteria di 5-6 barili è più che sufficien- 
te per ottenere un buon prodotto ed è 
consigliabile per iniziare. Una batteria 
di questo tipo ha bisogno di spazi abba- 
stanza ridotti, richiede un'unica calastra 
(il supporlo di legno per i barili) e, cosa 
da non sottovalutare, ha un costo piutto- 
sto limitato. Con una batteria di cinque 
barili - che useremo come riferimento 
nell" articolo - si possono seguire al me- 
glio le tre fasi di produzione: 
1 ) fermentazione, nei due barili più 
grandi; 

2) maturazione, nel barile centrale; 

3) invecchiamento, nei due barili più 
piccoli. 

Nel barile più piccolo sarà quindi 
contenuto l'aceto più vecchio, ed è da 
questo barile che saranno effettuati i 
prelievi per il consumo; il mosto cotto 
sarà invece utilizzato per rabboccare i 
barili più grandi ('). 




20 litri 



30 litri 



40 litri 



50 litri 



La batteria di barili da 15, 20, 30, 40 e 50 litri utilizzata per la preparazione 
del balsamico che vi illustriamo in questo e nel prossimo articolo 




Lavate i barili di 
nuovo acquisto 
con una soluzione 
di acqua bollente 
e saie, poi 
riempiteli 
di aceto e 
lasciateli 
riposare per 
due o tre 
giorni. 
Ora sono 
pronti per 
la produzione 
dell'aceto 
balsamico 





Serie di botti «personalizzate» per la produzione di aceto balsamico tradizionale 



Per quanto riguarda la capacità dei 
barili, il più piccolo può essere tra gli ot- 
to e ì 20 litri: di norma, è di 15 litri. 
Determinata la grandezza del primo ba- 
rile, la capacità dei barili successivi do- 
vrà aumentare in proporzione di circa il 
20-30%. Per fare un esempio, potremo 
avere una batteria di barili in questo or- 
dine: 

- primo barile piccolo: 15 litri; 

- secondo barile: 20-25 litri; 
-terzo barile: 30-35 litri; 

- quarto barile: 40-45 litri; 

- quinto barile: 45-50 litri. 



Un altro esempio di batteria può es- 
sere: 20-30-40-50-60 litri. 

Se si hanno problemi di spazio, ci si 
dovrà accontentare di batterie di capa- 
cità minore, con barili rispettivamente 
di 2, 3, 4, 6 e 8 litri. Ricordiamo però che 
con una batteria di questo tipo il prelie- 
vo periodico non potrà superare i 400 
grammi di aceto e che l'evoluzione del 
prodotto sarà più rapida, a causa del 
maggiore contatto dell'aceto con il le- 
gno e con l'aria, attraverso le pareti del- 
le botticelle. 

In questo articolo, per semplicità, fa- 
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Per condurre un'aeetaìa è necessaria un'attrezzatura costituita da alcuni 

semplici strumenti, facilmente reperibili in commercio e poco 

costosi, che verranno utilizzati nelle varie fasi della produzione (si vedano 

i riferimenti nel testo in questa pagina) 



remo riferimento ad una batteria di cin- 
que barili, da 15, 20, 30, 40 e 50 litri. 

I tipi di legno impiegati per i barili 
sono uno dei segreti della produzione 
dell'aceto balsamico, I legni tradizio- 
nalmente più usati sono il castagno, il 
gelso, la rovere e il ginepro, ma si usano 
anche il ciliegio, il frassino e la robinia. 
Le diverse essenze trasmettono all'ace- 
to aromi diversi, come del resto avviene 
nell'affinamento in botte del vino o del- 
la grappa. Per fare un esempio, tratto 
dalle zone tradizionali di produzione, 
nelle acetaie del reggiano è comune 
l'uso di botti di ginepro, che invece non 
vengono usate nel modenese. 

I barili di una batteria potranno esse- 
re tutti di uno stesso legno oppure, cosa 
più comune, si potranno associare legni 
diversi, per ottenere aromi più comples- 
si. Si tratta di segreti che il produttore di 
aceto balsamico imparerà con il tempo e 
la pratica. Come orientamento si può 
consigliare di preferire nelle botti più 
grandi della batteria legni teneri (come 
quello di castagno), che favoriscono gli 
scambi con l'esterno, mentre nelle botti 
più piccole si preferiscono legni più du- 
ri (per esempio ciliegio) per conservare 
meglio il prodotto già invecchiato. 

E bene sottolineare che, visto l'uso 
pluridecennale a cui sono destinati, è 
opportuno acquistare barili di buona 
qualità. Ricordiamo inoltre che i barili 
nuovi devono essere preparati prima 
dell'uso: vanno lavati con una soluzione 
di acqua bollente e sale, poi vanno riem- 
piti di aceto e lasciati riposare per due o 
tre giorni. 

• L'attrezzatura. Per condurre un'ace- 
taia è necessaria un'attrezzatura costi- 



tuita da alcuni semplici strumenti, facil- 
mente reperibili in commercio e poco 
costosi, che verranno utilizzati nelle va- 
rie fasi della produzione. Questi stru- 
menti sono: 

- un tubo di plastica per uso enologico 
(A) o, in alternativa una pompa idrauli- 
ca manuale per uso enologico, per i tra- 
vasi; 

- pezze di cotone sterilizzate (vanno be- 
ne delle normali garze sterilì o dei cano- 
vacci puliti e sterilizzati (B); 

- secchi o contenitori di plastica per ali- 
menti, possibilmente graduati (C); 

- imbuti di varie misure, di cui uno a 
collo lungo (D); 

- damigiane o taniche per il trasporto 
del mosto e/o dell'aceto forte (E); 

- mestoli di acciaio inox (F); 




Per la produzione casalinga dell'aceto 
balsamico potrà essere usata qualunque 
varietà di uva, sia bianca che rossa. 
Nella foto, lambrusca Grasparossa 



- qualche bottiglia (G); 

- bacinelle per raccogliere l'aceto fuo- 
riuscito durante i travasi o per perdite 
dai barili (H); 

- una torcia elettrica per l'ispezione dei 
barili (I); 

- un termometro a massima e minima 
(L), per misurare la temperatura 
dell' acetaia e controllare che non scen- 
da sotto lo zero, ed eventualmente un 
igrometro, per misurare l'umidità del 
locale (M); 

- un calendario dotato delle fasi lunari, 
per stabilire i periodi in cui effettuare le 
diverse operazioni (N). 

I COSTI 

Il costo principale da sostenere per 
avviare un'aeetaìa è costituito dai bari- 
li, prodotti artigianali costruiti con le- 
gnami scelti e stagionati, per cui il prez- 
zo va dai 1 00 ai 300 euro e oltre. Per Lina 
buona batteria, completa di calastra, il 
costo si può aggirare intorno ai 1 .000- 
1.500 euro. Per l'acquisto potete rivol- 
gervi ad un bravo artigiano. 

Per quanto riguarda l'attrezzatura 
(reperibile nei negozi di casalinghi o di 
prodotti per l'enologia), i costi sono li- 
mitati (qualche decina di euro), mentre 
per l'acetaia si considera che il locale sia 
già disponibile. 

LE MATERIE PRIME 

Le materie prime necessarie per av- 
viare l'acetaia, cioè l'uva, il mosto (per 
produrre il mosto cotto) e l'aceto forte, 
possono essere prodotte in proprio op- 
pure si possono acquistare presso pro- 
duttori o cantine a prezzi variabili ( ; ). 

La tradizione vuole che per ricavare il 
mosto necessario alla produzione 
dell'aceto balsamico l'uva di partenza 
sia il Trebbiano di Spagna, considerato 
già nel 1700 l'uva migliore per questo 
uso. Per tradizione si usano anche altre 
varietà di uva diffuse nella zona del mo- 
denese e del reggiano, come la Spergola, 
la Grasparossa (una varietà di Lam- 
brusco), il Berzemino e il Sauvignon. 

©Per la produzione casalinga 
dell'aceto balsamico potrà essere 
usata qualunque varietà di uva, sia 
bianca che rossa. Il segreto è quello di 
lasciarla maturare il più possibile sul 
tralcio (ancora per qualche giorno dopo 
l'inizio della raccolta), per aumentare il 
rapporto zucchero/acidità totale. L'uva 
va raccolta a mano, scegliendo solo i 
grappoli sani, 

L'AVVIO DELLA PRODUZIONE 

1-Una volta vendemmiata, l'uva de- 
ve essere lavata e lasciata asciugare. 2- 
Dopo di che si può procedere alla pigia- 
tura, possibilmente soffice. 
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L'avvio della produzione. 1-Una volta vendemmiata l'uva deve essere lavata 

e lasciata asciugare. 2-Dopo di che si può procedere alla pigiatura. 
3-11 mosto pigiato può essere filtrato e va lasciato a riposo per 12 ore prima 

dì essere cotto. 4-Per la cottura è tradizione usare un paiolo di rame 

scoperto; si cuoce a fuoco lento, impiegando per esempio un fornello a gas 

(la temperatura consigliata è di circa 70-80 gradi centigradi); la cottura 

dovrà protrarsi per 9-10 ore. 5-Con un colino si dovranno eliminare le 

schiume e le fecce che si formano in superficie. 6-Terminata la cottura, 

il mosto cotto può essere filtrato e poi va lasciato raffreddare in un recipiente 

diverso dal paiolo di rame, come ad esempio una damigiana di vetro. 

Dopo il raffreddamento, il mosto dovrà riposare almeno per 30-40 giorni 



3-11 mosto pigiato può essere filtrato 
ed eventualmente sottoposto ad una de- 
fecazione. 
Va poi lasciato a riposo per 1 2 ore prima 

Adi essere cotto, evitando comun- 
que di superare le 24 ore per impe- 
dire che avvenga l' avvio della fermenta- 
zione alcolica. 

Il mosto cotto è l'elemento fonda- 
mentale di partenza nella preparazione 
dell'aceto balsamico. La cottura del mo- 
sto ha due scopi: bloccare eventuali pro- 
cessi fermentativi e concentrare il con- 
tenuto zuccherino nel mosto. 

4-Per la cottura è tradizione usare un 
paiolo di rame, che non lascia sapori ed 
è un ottimo conduttore di calore (in 
mancanza del paiolo di rame, andrà be- 
ne una comune pentola in acciaio inox). 
La cottura del mosto va fatta a pentola 
scoperta e a fuoco lento, impiegando per 
esempio un fornello a gas, necessario 
per avere una fiamma costante. La tem- 
peratura consigliata è di circa. 70-80 gra- 
di centigradi: bisogna infatti evitare 
A che il mosto arrivi ad ebollizione 
per scongiurare la formazione di 



caramello, che potrebbe lasciare un sa- 
pore di bruciato. La cottura dovrà pro- 
trarsi per 9-10 ore. 



La cottura del mosto 
in piazza 

A chi volesse approfondire l'argo- 
mento consigliamo di recarsi, il 
prossimo 12 ottobre, nella cittadina 
di Spilamberto, in provincia di 
Modena: presso le vie del centro 
storico si svolgerà, dalle ore 9 alle 
ore 24, una dimostrazione pratica 
di cottura a fuoco diretto del mosto 
per la produzione di aceto balsami- 
co tradizionale e si terrà un 'esposi- 
zione di prodotti tipici locali con 
degustazioni di aceto balsamico 
tradizionale. 

Per informazioni potete rivolgervi: 
Comune di Spilamberto - tei. 
059789964; Consorteria dell'ace- 
to balsamico tradizionale - tei. 
059785959. 



S-Con un colino si dovranno elimi- 
nare le schiume e le fecce che si forma- 
no in superficie. Il mosto va ridotto in 
una proporzione variabile tra il 30 ed il 
70%, a seconda dell'annata e del tenore 
zuccherino delle uve impiegate: la con- 
centrazione ottimale del mosto cotto è 
di 28-33 gradi Babo misurati con il mo- 
stimetro ( 3 ). 

6-Terminata la cottura, il mosto cot- 
to può essere filtrato e poi va lasciato 
raffreddare in un recipiente diverso dal 
paiolo di rame, come ad esempio una 
damigiana di vetro. Dopo il raffredda- 
mento, il mosto dovrà riposare almeno 
per 30-40 giorni prima di essere utiliz- 
zato. 

Ovviamente tutta questa lavorazione 
si può evitare comprando il mosto già 
cotto, sempre che sia possibile trovarlo 
in zona ( 4 ). 

Pier Francesco Lisi 
Alessandro Zoboli 

(') 11 ciclo produttivo dell'aceto balsamico 
(fermentazione, maturazione, invecchia- 
mento) può essere realizzato anche con tre 
soli barili, uno per ogni fase di lavorazione, 
mentre è sconsigliabile avviare un'acetaìa 
con meno di tre barili. 

( 2 ) Un buon aceto ha un prezzo che va dai 2 
fino ai 10-1 1 euro al litro; il mosto, invece, 
può essere trovato a un prezzo di circa 4-5 
euro al chilogrammo, 

( J ) Il mostirnetro è facilmente reperibile 
presso i negozi di prodotti per l'enologia e 
ha un costo orientativo da 7 a 16 euro a se- 
conda dei modelli. 

( 4 ) In alcune zone, come quelle tradizionali 
di produzione, cioè Modena e Reggio 
Emilia, è possibile acquistare direttamente il 
mosto cotto. Potete rivolgervi alle seguanti 
ditte: 

- Casa del balsamico modenese - Via 
Emilia Est, 1755 - 41 100 Modena - Tel. 
059373610 - Fax 059281857. 

- Roveda - Via F.lli Rosselli, 5/a - 4201 1 
Bagnolo in Piano (Reggio Emilia) - Tel. 
0522951023 - Fax 0522951224 

In questo stesso numero: a pag. 9, un artico- 
lo sulla storia dell'aceto balsamico; a pag. 
13, un articolo sugli «aceti balsamici» (rico- 
noscimento e lettura dell'etichetta). 

Puntate pubblicate. 

• La produzione casalinga di un buon aceto 
simile al balsamico (n. 9/2002). 
Prossimamente. 

• La produzione e l'utilizzo dell'aceto. 

Un ringraziamento particolare va al signor Gianni 
Zoboli. che a Notiamola, in provincia di Modena, da 
venticinque anni conduce con la pazienza dell'amatore 
un'acetaìa e che ha personalmente sperimentato le tec- 
niche illustrate in questo articolo. 
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